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1 Die Herausgabe einer Ueberſetzung in engliſcher, franzöſiſcher und anderen 
ed modernen Sprachen wird vorbehalten. % ’ 1 11 
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Das Werk des Herrn Walkhoff darf, wie ich glaube, einer freund: 
lichen Aufnahme gewiß fein. Es redet die Sprache des Praktikers, 
welche den Dirigenten der Ruͤbenzuckerfabriken und den Siedemeiſtern 
die liebſte, die verſtaͤndlichſte Sprache iſt. Man fuͤhlt beim Leſen des 
Werkes, daß der Verfaſſer, ſelbſt Zuckerfabrikant, mit ganzer Seele, 
ja mit wirklichem Enthuſiasmus der Ruͤbenzuckerfabrikation zugethan 
iſt, und daß er nichts mehr wuͤnſcht als einen rationellen Betrieb in 
allen Fabriken eingefuͤhrt zu ſehen, wozu er in anregender Weiſe den 
Weg zeigt, mit der groͤßten Offenheit die von ihm gemachten Erfah— 
rungen mittheilend. Die Kapitel von der Gewinnung des Saftes, 
von der Behandlung der Saͤfte, von der Filtration, vom Kochen und 
andere, muͤſſen mit wirklichem Vergnuͤgen und mit entſchiedenem 
Nutzen von Denen geleſen werden, welche dieſe Operationen zu leiten 
haben. Die Maſchinen, Utenſilien und Apparate, beſonders die manch— 
fachen Verdampfapparate der Fabriken ſind kritiſch beleuchtet und 
wichtige Fingerzeige, ja ſelbſt ſpecielle Anleitung zu Verbeſſerungen 
ſind gegeben. Dadurch erhaͤlt das Werk unzweifelhaft großen Werth 
auch fuͤr Maſchinenfabrikanten und ſolche Techniker, welche ſich mit 
der Anfertigung von Maſchinen und Apparaten fuͤr Ruͤbenzuckerfabri— 
ken befaſſen. Endlich wird das Werk den Lehrern und Studirenden 
der techniſchen Chemie oder chemiſchen Technologie, ſo wie Allen, welche 
ſich aus irgend einem Grunde fuͤr die Ruͤbenzuckerfabrikation intereſſi— 
ren muͤſſen, ein friſches Bild geben von dem jetzigen Stande dieſes ſo 
wichtigen Zweiges der Induſtrie, der ſchon jetzt eine nie geahnte Aus— 
dehnung erfahren hat. 
Braunſchweig, 20. April 1857. 
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Wenn wir betrachten, welchen enormen Aufſchwung die Runkelruͤ— 
benzuckerfabrikation in den letzten zehn Jahren genommen hat; wenn 
wir bedenken, welche rieſigen Fortſchritte in der Ausbildung dieſes Fa⸗ 
ches nach allen Seiten hin gemacht wurden; wenn wir bedenken, wie 
gerade dieſe Induſtrie in den ewigen Kaͤmpfen erſt einer ſchwachen 


Kindheit, dann mit der wachſenden Kraft, aber mit der immer noch 


ſtaͤrker wachſenden Steuerauflage, ſtets ſich emporgehalten und wie 
jede neue Steuer nur dazu gedient hat, die geiſtige Kraft ihres Aus— 


nuͤbens anzuſtrengen und auch dieſe Hinderniſſe zu beſiegen; ich ſage, 


wenn wir das bedenken, ſo muͤſſen wir uns geſtehen, daß gerade dieſe 
Induſtrie ſo vielſeitig und eines immer neuen, wechſelnden Lebens faͤ— 
hig iſt und daß ſie den Beduͤrfniſſen der Zeit gerade das gewaͤhrt hat, 
was dieſe von ihr verlangt. Deshalb zaͤhlt ſie auch die erſten und 
beſten Maͤnner zu ihren Beſchuͤtzern, deshalb zaͤhlt ſie ſo viele begei— 
ſterte Juͤnger, deshalb giebt ſie der Mit- und Nachwelt ein ſo ſchoͤnes 
Bild von der hohen Intelligenz, zu der ſich die Jetztzeit geſchwungen, 
denn wo waͤre irgend ein Induſtriezweig, der ſich mit der Runkelruͤ— 
benzuckerfabrikation an Umfang und Tiefe meſſen koͤnnte? 

Sie beſchaͤftigt den Landwirth, fordert ihn zur hoͤchſten Cultur 
auf, reinigt den Acker, giebt ihm Kraft, wirkt belebend und erhebend 
auf die ganze Landwirthſchaft, und vergilt mit Redlichkeit die darauf 
verwendete Muͤhe durch hoͤhere Rente des Bodens, durch eine groͤßere 
und ſichere Ertragsfaͤhigkeit. 

Welch herrliches aufmunterndes Bild fuͤr jeden Fortſchritt, dem 
die Erfolge wohl ſelten ſo glaͤnzend zu Theil werden! — Eine natuͤr⸗ 
liche Folge der Herbeiſchaffung von großen Maſſen des benoͤthigten 
Materials ſind die Verbeſſerungen der Straßen, ſelbſt der gewoͤhnlichſten 
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Landwege, und man ebnet, ſo zu ſagen, der Cultur den Weg und 
laͤßt das Geld noch dazu dem Vaterlande zu Gute kommen. 

Dieſe Induſtrie beſchraͤnkt ſich aber nicht nur auf die Oberflaͤche 
des Bodens, ihr ſtrebender Geiſt dringt in die Tiefe nnd holt aus 
den unteren Schichten der Erde die reichen Schaͤtze des Brennmate— 
rials hervor, ſetzt dieſe in größeren Quantitaͤten ab und verwerthet 
es daher hoͤher als andere Induſtriezweige. Sie führt die armen 
Soͤhne der Huͤtten unter die Erde, um ihnen noch dort Brot zu ge— 
ben, wenn es die lachende Oberflaͤche der reichen Mutter neidiſch ver— 
weigert, und welche Unzahl Arbeiter beſchaͤftigt ſie nicht allein beim 
Ruͤbenbau, wo Vater, Mutter und Kind zugleich arbeitſam und flei— 
ßig, folglich auch tugendhaft und beſſer werden? 

Sie hebt alſo den Wohlſtand der unteren Claſſe und macht ſie 
moraliſch beſſer, indem ſie das peinigende Elend mit dem fuͤrchterlichen 
Gefolge von Hunger, Kaͤlte und Siechthum entfernt, was ſchon ſo 
manchem armen Weſen die Moral als eine poſſenhafte Declamation 
erſcheinen ließ, mit welcher ſich nur Bemittelte bruͤſten duͤrften, und 
ſtatt dem erniedrigenden Gefuͤhle einer druͤckenden Armuth giebt fie. 
ihnen das erhebende ihrer menſchlichen Wuͤrde, indem ſie die phyſiſchen 
Mittel dazu bietet, uͤberhaupt weiter zu denken, weiter zu ſtreben und | 
weiter zu kommen. Dieſer wohlthuende Einfluß des rein Phyſiſchen 
erſtreckt ſich in der ewigen Wechſelwirkung von Koͤrper und Geiſt ver- 
edelnd auf den Letzten, und zu keiner Jahreszeit hoͤrt dieſe Wohlthaͤ— 
tigkeit auf, denn naht der kalte, froſtige Winter, deſſen Strenge die 
Armuth ſonſt doppelt empfindet, ſo oͤffnet ſie ihr ein wirthliches Dach 
in den ſchoͤnen geraͤumigen Gebaͤuden ihrer Etabliſſements. Hier wa— 
ren wieder die Architekten, Maurer und Zimmerleute beſchaͤftigt. Dieſe 
wurden aus dem Gewoͤhnlichen hervorgezogen und ihr Geſichtskreis 
erweiterte ſich bei den großartigen Bauten. Doch was die Zuckerfa— 
brifation für die Architektur gethan hat, iſt ihr reichlich wieder ver— 
golten; denn blicken wir zuruͤck auf die Geſchichte derſelben, ſo finden 
wir, daß mit den großen, kuͤhnen Bogen ihrer Mauern auch größere, 
erhabenere Ideen die ganze Fabrikation belebt haben. Sobald das 
Etabliſſement an Umfang gewann, erweiterte ſich in ſympathetiſcher 
Wechſelwirkung auch der ganze Ideenkreis, und was man fruͤher aͤngſt⸗ 
lich und mit zauderndem Zweifel gethan hatte, das griff man jetzt mit 
dem hohen Bewußtſein uͤberlegener geiſtiger Kraft feſt und freudig an, 
und ſiehe, die Schwierigkeit war beſiegt; es oͤffneten ſich dem freien 
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Geiſte neue Pläne, neue Ausſichten, die er wieder verwirklichte und 
wieder weiter ſtrebte So ſcheint mir dies Fach zu einer ewigen, im— 
mer raſtlos weiterſtrebenden Fortbildung des menſchlichen Geiſtes be— 
ſtimmt zu ſein. Aber, indem man das Große, Erhabene erfaßte, blieb 
deren ewiger Freund, das Schoͤne und Anmuthige, nicht vergeſſen. Rei— 
zende Symmetrie in der ſoliden Auffuͤhrung des Gebaͤudes, in der 
Stellung und Anordnung der Apparate wurde bemerkbar, die ſchweren 
Maſſen unfoͤrmlicher Hoͤlzer wurden mehr und mehr verdraͤngt, ſie 
machten den zierlich-ſchlanken, hochſtrebenden eiſernen Säulen Platz, 
und ſo wurde zugleich mit der Kraft der Ideen auch der Geſchmack 
gelaͤutert. Von complicirtem, uͤberladenem Weſen ging man zuruͤck 
auf Einfachheit und Wuͤrde. Eine Wahrheit, welche uns ſelbſt die 
eiſernen Maſchinerien beweiſen. 

Einfach und ſolide iſt jetzt Alles, die eiſernen Hebelarme wirken 
direct, ohne ihre Kraft durch lange Bewegungen und Transmiſſionen 
gebrochen zu haben. Man vereinfacht die Anlage, Reparatur und Un— 
terhaltungskoſten, man bewirkt mit Wenigem Viel! — Welches reiche 
Feld ſteht hier wieder dem Fabrikanten offen in der Mechanik, wo es 
ſeinem Geiſte uͤberlaſſen bleibt, die Kraft ſo oder ſo anzuwenden, die 
Bewegungen zu dominiren! Dies Fach oͤffnet ihm das unuͤberſehbare 
Feld der Phyſik. Er kennt und uͤbt aus: die Lehre der Waͤrme, der 
ſtrahlenden und latenten, der Elaſticitaͤt, der Waͤrmekraft und Expan— 
ſion des Dampfes, der Hydraulik, der Geſetze der Schwere uͤberhaupt, 
der Ausdehnung und Comprimirung der Luft; er iſt mit den genaue— 
ſten Inſtrumenten zu allen Meſſungen verſehen, beobachtet das Baro— 
meter, Thermometer und Manometer immerfort und iſt ſo zu ſagen 
gezwungen, nicht nur in die Wiſſenſchaft einzudringen, ſondern auch 
dieſelbe praktiſch zu verwirklichen! Er hat hier mit allen Elementen 
zu thun und gewoͤhnt ſich daran, ſie zu beherrſchen, wodurch ſich das 
Zutrauen zu ſeiner geiſtigen Kraft und ſeiner Menſchenwuͤrde ſtets 
mehr und mehr befeſtigen und ihn anſpornen muß, raſtlos weiter zu 
ſtreben! — Aber er geht weiter, er hat nicht nur mit den Stoffen 
ſelbſt zu thun, er iſt gezwungen, ſie zu zergliedern, auseinanderzulegen, 
um nach genauer Kenntniß derſelben ſie auch bemeiſtern zu koͤnnen. 

Er dringt alſo in dem Felde der Chemie bis auf die Grund- und 
Urſtoffe, bis er Alles, was ihm unter die Haͤnde kommt, auf das Ge— 
naueſte zergliedert und in Alles, am Ende ſogar in das große unend— 
liche All, einen tieferen Blick geworfen hat. Deshalb hat ſie ſich in 
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Frankreich, England, Deutſchland, Schweden, Ungarn, Oeſterreich aus- 
gedehnt und trug die Civiliſation ſelbſt in Rußlands entfernteſte Ebe— 
nen. Sie bildet ein Netz der Intelligenz, wie es uns aͤhnlich die 
Eiſenbahn giebt, und beweiſt, in wie kurzer Zeit die erhabene Idee 
des Erſten der großen Napoleoniden, die heimiſche Zuckerinduſtrie von 
der uͤberſeeiſchen theilweiſe unabhaͤngig zu machen, gerade jetzt einen 
Einfluß übte und die gegenwärtige Theuerung der Zucker nahezu pa— 
ralyſiren wuͤrde, wenn ihr ſo viel Schutz gewaͤhrt, daß ſie ſich noch 
weiter ausdehnen koͤnnte. — Nur durch eine großartige heimiſche In— 
duſtrie iſt Europa von anderen Laͤndern unabhaͤngig. 

Dieſe große Ausdehnung und Beruͤhrung mit der ganzen Wiſſen— 
ſchaft in der Chemie, Phyſik, Mechanik, Architektur und Agricultur 
verleihen der Ruͤbenzuckerinduſtrie jene Kraft, ſich ſelbſt zu heben und 
gegen die wenig patriotiſchen und hartnaͤckigen Kaͤmpfe der Raffina— 
deure anzuſtreben“). Dieſe Ausdehnung bietet dem ſtrebenden Manne 
ein reiches, weites und ehrenhaftes Feld fuͤr ſeine Beſtrebungen und 
Talente; dies tiefe Eindringen in die Wiſſenſchaft attaſchirt ihn fo 


) Wie einſeitig mitunter dieſe Herren in ihren Bemühungen zu Werke 
gehen, die Vortheile, welche dem Staate durch die Runkelrübenzuckerfabrikation 
erwachſen ſollten, hervorzuheben, erhellt ſchon daraus, daß ſie nur das einfache 
Exempel berechnen, wonach 1 Ctr. Zucker dem Staate fo und fo viel mehr Zucker— 
ſteuer einbrächte, wenn ſie Colonialzucker verarbeiteten. Hierbei veranſchlagen ſie 
aber wohlweislich eben nur dieſe direeten Steuern und vergeſſen die indireeten, 
welche die durch die Runkelrübenzuckerfabrikation hauptſächlich hervorgerufenen 
Etabliſſements dem Staate einbringen und, beiläufig bemerkt, nach A. Gall, ge— 
rade noch einmal fo viel betragen als die directen, als z. B. die für land— 
wirthſchaftliche Maſchinen und Ackergeräthe, Maſchinenbauwerkſtätten, Kupferſchmiede, 
Schloſſer, Tiſchler, Inſtrumentenmacher und Handwerker jeder Art, vermehrte Frach— 
ten und Mauthen, erhöhte Verzehrungs- und Einkommenſteuer ꝛc., wodurch nicht 
nur dem Staate die höhere Einnahme geſchützt bleibt, ſondern auch hauptſächlich 
der nationale Reichthum effectiv gehoben wird, da die Millionen, welche ſonſt in 
das Ausland gingen, dem Schweiße der eigenen Unterthanen zu Gute kommen und 
ſo Millionen und aber Millionen fleißiger Arbeiter ernähren, wodurch die Cireu— 
lation des Geldes den heilſamſten und weitverzweigteſten Weg durch das eigene 
Land macht; da nur dadurch die Induſtrie in allen ihren tauſendfüßigen Zweigen 
unterſtützt wird, daß ſie und der Handel belebend und ernährend auf das Ganze 
vortheilhaft einwirken. 

Ich kann nicht umhin, hierbei an die Worte des damaligen Prinzen Louis 
Napoleon Bonaparte zu denken, der in feiner »Analyse de la question des sucres« 
ſagt: »Seit 1830 ſcheint die Zerſtörung der einheimiſchen Induſtrie ein abgekar— 
tetes Spiel zu fein, das, mit möglichiter Schlauheit ausgeſonnen, mit der möglichſten 
Ausdauer verfolgt wird«.« 
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viele begeiſterte Juͤnger und hat ſelbſt noch Anziehungskraft genug für 
den greiſen Weiſen, der bei dieſer weitverzweigten, vielſeitigen Branche 
ja ſtets Gelegenheit findet, ſeinen reichen Schatz ſauer erworbener 
Kenntniſſe anzuwenden; denn wie auch dieſe Fabrikation ſich empor— 
geſchwungen hat, wie mannigfach auch die Verbeſſerungen derſelben 
waren, ſo bietet ſie doch noch unendlich viele Unvollkommenheiten und 
Maͤngel. Die Maſſe neuerer Erfindungen beſtaͤtigt es, daß ſie ſich 
noch in dem ſchwellenden Juͤnglingsalter befindet, von wo ſie nur 
langſameren Schrittes in das reifere Alter uͤbergehen wird. 

Daß aber der Zuckerfabrikation eine Zukunft bevorſteht, beweiſt 
mir der allgemeine Erfahrungsſatz, daß die Comſumtion der Zuckern 
ſtets im Steigen begriffen iſt. Man kann im Allgemeinen annehmen, daß in 
England per Kopf jaͤhrlich 25 Pfd. Zucker conſumirt werden, in Belgien und 
Holland 15 Pfd., in Frankreich 5½ Pfd., in dem Zollvereine 5 Pfd., 
in den k. k. oͤſtreichiſchen Staaten 2 Pfd., in Rußland nur 1 Pfd., wahrend 
noch gar keine ſtatiſtiſchen Tabellen uͤber den Zuckerverbrauch in der 
Türkei exiſtiren. Man erſieht daraus, daß immer da die größte Quan— 
titaͤt conſumirt wird, wo man ihn am billigſten fabricirt; man ſieht 
ferner, zu welcher enormen Hoͤhe ſich die Production ſteigern kann und 
wird; welche enormen Flaͤchen bietet denn Rußland, die Tuͤrkei und Un— 
garn noch dem intelligenten Fabrikanten dar? Welches reiche Feld iſt hier 
der Induſtrie noch geoͤffnet, welche mit dem aufdaͤmmernden Lichte ewig 
fortſchreitender Bildung auch nach und nach ſich in weit verbreiteten 
Netzen daruͤber verzweigen wird, indem mit der hoͤheren Verfeinerung 
auch verfeinerte Beduͤrfniſſe ſich einſtellen, die ſtets im Zunehmen be- 
griffen ſind “). Dies giebt mir die feſte Zuverſicht auf eine großartige 
Zukunft dieſes Induſtriezweiges, dies giebt mir Muth und Kraft, ſelbſt 
noch ſpaͤteren Zeiten ein Bild des jetzigen Standes unſerer Induſtrie 
aufzuheben; darum will ich es wagen, denſelben hier zu ſchildern, wie 
ich es nach einer zwoͤlfjaͤhrigen Praxis zu thun im Stande fein werde. 
Man erwarte alſo keine großartige neue Erfindungen, keine brillante, 
blendende Ideen, ſondern einfach die Manipulationen dieſer Induſtrie 
mit dem gefunden Menfchenverftande betrachtet, auf einfache und feſte 
Grundſaͤtze von techniſch-wiſſenſchaftlicher Begruͤndung baſirt, und von 
jedem Anhaͤngſel der Geheimnißkraͤmerei oder ſonſtiger Charlatanerie 


„) Man nimmt an, daß ſich die Zuckerconſumption jährlich um 5 Proe. 
ſteigert. 
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befreit. Gelingt es mir auch nur bier und da, alte Vorurtheile und 
Unwiſſenheit zu zerſtreuen, vielleicht hier und da einem jungen Manne 
behuͤlflich zu ſein in ſeinem Streben nach Licht und Wahrheit und ihm 
Mittel an die Hand zu geben, die beſte Waare mit den wenigſten 
Mitteln zu erzielen, ſo werde ich mich reichlich belohnt fuͤhlen fuͤr dieſe 
Arbeit, die ich nur aus Luſt und Liebe zu meinem Fache unternom— 
men habe. 
Sollte man mir aber uͤber die geringe Ausdehnung dieſes Buches 
bei einem ſo umfaſſenden Gegenſtande vielleicht einen Vorwurf zu ma— 
chen geneigt ſein, ſo antworte ich mit jenem Englaͤnder, der die Macht 
der Nationen in jenem Grnndſatze zu finden meint, »daß in einem ci— 
viliſirten Staate der Landwirth eben nur Landwirth und der Fabrikant eben 
nur Fabrikant ſei!« (the wealth of nations). Von dieſem Standpunkte aus 
betrachte ich denn auch hier die Runkelruͤbenzuckerfabrikation, und beſtrebe 
mich daher, in dieſem Werke nur das zuſammenzufaſſen, was der prak— 
tiſche Fabrikant eben nur in ſeinem Fabrikgebaͤude braucht; und fehlen 
auch noch ganze Fabrikationsmethoden, nach bekannten anderen Princi— 
pien, ſo ſind ſie eben deshalb hier ausgelaſſen, weil ſie noch nicht gehoͤrig 
durchgebildet, noch nicht praftifch find. Obſchon ich als Praktiker ſehr 
wohl weiß, daß die praktiſche Ausführung nicht durch Buͤcher gelernt 
werden kann, ſo glaube ich doch, daß die Zeit des Umhertappens in 
Finſterniß, des handwerksmaͤßigen Nachahmens ohne Kenntniß der 
phyſikaliſchen Kraͤfte, wie die des blinden Glaubens an altes Herkom— 
men vorbei iſt; ſo bin ich doch der Anſicht, daß ſich die Induſtrie mit 
freierem Schwunge erheben wird, wenn die Nefultate langjähriger Er— 
fahrungen mit offenem Freimuthe der Oeffentlichkeit uͤbergeben werden; 
ſo bleibt doch ſtets meine Hoffnung, daß einſichtsvolle, begründete Be: 
rechnungen, die Ausübung rationeller Grundſaͤtze den Fortſchritt befoͤr— 
dern helfen. Denn heut zu Tage will man die Mittel zum Zwecke 
berechnet wiſſen, will Wahrheit, Klarheit und Licht uͤber jede einzelne 
Manipulation haben, will die richtigen Principien wiſſen, worauf ſich 
dies oder jenes gruͤndet, damit die einfachſten Wahrheiten zur Grund— 
lage oder als Norm fuͤr Jedermann eine Pruͤfung und Beurtheilung 
ermoͤglichen und erleichtern. Sie dienen dann als Mittel, worauf ſich 
der Fortſchritt baſiren kann, als Mittel der ewig fortſchreitenden ge- 
meinſamen Bildung. Wo daher Principien und theoretiſche Grund— 
ſaͤtze in dieſem Werke angefuͤhrt wurden, die noch neu oder noch nicht 
allgemein in den praftifchen Betrieb der meiſten Fabriken eingefuͤhrt 
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ſind, da habe ich mich beſtrebt, Zeugniſſe intelligenter Fachmaͤnner bei— 
zufügen, um in anderen Fabriken die Einführung ſolcher Ideen zu er: 
leichtern. — Solche Atteſte ſachkundiger Maͤnner geben Zeugniß von 
den Reſultaten, die in der Praxis wirklich damit erzielt wurden, und 
ein gutes praktiſches Reſultat iſt der ſicherſte, ſchlagendſte und uͤber⸗ 
zeugendſte Beweis der Richtigkeit einer durchdachten Theorie, des 
praktiſchen Werthes eines richtigen Princips. Aus dieſem Grunde 
habe ich es für wichtig erachtet, hier und da jene eclatanten Beweiſe 
einer ins praftifche Leben wirklich nutzbringend eingeführten Idee bei— 
zufuͤgen, um nicht etwa in den Augen meiner verehrten Herren Col— 
legen fuͤr einen ſogenannten »bloßen Theoretiker« gelten zu muͤſſen, 
nachdem meine praktiſchen Erzeugniſſe ſo wohlwollend in vielen Laͤn⸗ 
dern und viele Jahre hindurch aufgenommen wurden. 

Ich habe es fuͤr noͤthig erachtet, viele mir bekannte Apparate einer 
Beſprechung zu unterwerfen, auf deren Vor- und Nachtheile aufmerk— 
ſam zu machen. Vielleicht bin ich darin hier und da zu weit gegan— 
gen und nicht ganz vorurtheilsfrei geweſen, obſchon dies mein Beſtre— 
ben war, vielleicht iſt anderswo, und dann ſicher ohne mein Wollen, 
eine zarte Seele beleidigt dadurch, — dies ſind Chancen, denen ſich 
jeder Schriftſteller unterwerfen muß, doch bitte ich in beiden Faͤllen 
um gefaͤllige Nachſicht. Moͤge mich bei den erleuchteten Leſern und 
Fachmaͤnnern, denen ich gern das Urtheil uͤberlaſſe, wenigſtens das 
offene und redliche Beſtreben nach dem Wahren und Rechten entſchul— 
digen, wenn ich gefehlt baben ſollte. 

Schließlich ſage ich noch allen jenen Herren, welche die Guͤte 
hatten, mich mit Originalzeichnungen zu verſehen, beſonders dem 
Herrn Robert in Gr. Seelowitz, hiermit oͤffentlich meinen beſten, 
aufrichtigſten Dank fuͤr ihr freundliches Wohlwollen, mit denen ſie 
mich bei dieſem Werke auf ſolche Weiſe unterſtuͤtzten. 


Wien, den 6. December 1856. 
Louis Walkhoff. 
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Vorwort zur zweiten Auflage. 


Das freundliche Wohlwollen, mit dem der praktiſche Ruͤbenzucker— 
fabrikant aufgenommen wurde, und der raſche Abſatz, wonach dies 
Werk binnen wenigen Monaten nach ſeinem Erſcheinen vergriffen war, 
veranlaßte mich, den Anſuchen des Herrn Verlegers nachzugeben und 
den beifolgenden Anhang hinzuzufuͤgen, um das Werk raſch wieder 
erſcheinen laſſen und mit den neueſten Erfahrungen bereichern zu koͤnnen. 

Mein Wunſch waͤre freilich geweſen, das Skelett, welches ich dem 
geehrten Publicum vorzulegen wagte, in ausfuͤhrlicherer und gerundeterer 
Form dem Wohlwollen der Leſer wuͤrdiger zu geſtalten, wenn die 
Kuͤrze der Zeit mich nicht daran gehindert haͤtte. 

Dieſer Anhang enthaͤlt uͤbrigens alles dasjenige, was die neuere 
Zeit Wichtiges geboten und für den praktiſchen Ruͤbenzuckerfabrikanten 
von Intereſſe iſt. Ich erſuche daher den geehrten Leſer die wohlwollende 
Nachſicht auch auf dieſen Anhang der zweiten Auflage gefaͤlligſt aus— 
dehnen zu wollen. 

Wien, Juli 1858. 


Louis Walkhoff. 
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Die zur Zuckerfabtikation gewoͤhnlich benutzte Ruͤbe iſt die weiße, 
ſchleſiſche Runkelruͤbe, eine der vielen durch die Cultur entſtandenen 
Varietäten der Beta vulgaris, der gemeinen Mangoldwurzel (Bet- 
teraye, beetroot). Die Pflanze gehört zur Familie der Chenopodeen, 
RN ſich durch einen beträchtlichen Gehalt an Alkaliſalzen auszeich⸗ 
net, deren Gegenwart Schwierigkeiten bei der Gewinnung des Zuckers 
aus der Ruͤbe bereitet. Der chemiſche Beſtand der Ruͤbe iſt durch— 
ſchnittlich: | 


1) Waſſer . .. 80 Proc. bis 82 Proc. 
2) Kryſtalliſirbarer Zucker eee 
3) Faſerſtoff und Pectos . 3 


4) Eupeig und andere ftichtoſſhaltige Subſtanzen 1,5 » 
5) Kratzendſchmeckende Subſtanz, Fett, Farb— 5 
ſtoff, Salze der Baſen: Kali, Natron, Kalk, 
Magneſia, Eifenorydul; der Säuren: Oxal— 
ſaͤure, Schwefelſaͤure, Phosphorſaͤure; Chlor— 

r 2, 


100. 


Wir werden ſpaͤter, bei der Saccharimetrie, ſehen, wie der prak— 
tiſche Fabrikant ſich dieſe Hauptdaten der Zuſammenſetzung der Ruͤbe 
leicht verſchaffen kann, deren Kenntniß ihm natuͤrlich von großer 
Wichtigkeit ſein muß. 

In Bezug auf den Einfluß, welchen Boden, Duͤngung, Witte⸗ 
rung, Aufbewahrung ꝛc. auf die Beſchaffenheit der Ruͤbe ausüben, ſei 
hier Folgendes bemerkt: 
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Wahl des Bodens. 


Die Erfahrung lehrt, daß im Allgemeinen ein ſandiger Lehm— 
boden oder ein guter Gerſtenboden mit durchlaſſendem Untergrunde 
beim Anbau der Ruͤbe die guͤnſtigſten Reſultate liefert ſowohl an Qua— 
litaͤt als auch an Quantitaͤt. Zu ſchwerer Boden, beſonders wenn er 
naß iſt, taugt durchaus nicht fuͤr die Zuckerruͤbe, da dieſelbe in einem 
ſolchen zwar viel Gewicht bekommt, aber eine fo große Menge Waſſer 
und fremder Beſtandtheile im Verhaͤltniſſe zum Zucker enthaͤlt, daß 
ihre Anwendung zur Zuckerfabrikation nicht lohnend iſt. Neuriß iſt 
gaͤnzlich zu vermeiden, und Klee oder Luzerne ſind eine ſchlechtere 
Vorfrucht als Weizen oder Halmfrucht. Man kann im Allgemeinen 
annehmen, daß je leichter der Boden, deſto tauglicher die Ruͤbe fuͤr 
die Zuckerfabrikation. Es verſteht ſich von ſelbſt, daß ſich der Boden 
im beſten Culturzuſtande befinden muß, um die gehoͤrige Quantitaͤt zu 
liefern. Mergel iſt nach mehreren daruͤber angeſtellten Verſuchen der 
Ruͤbe in Bezug auf Qualitaͤt und Quantitaͤt ſehr guͤnſtig. 4 


Lage deſſelben nebſt Einfluß von Wärme und Sonnenſchein. 


Die Lage des Bodens uͤbt nur inſofern einen Einfluß auf die 
Qualitaͤt der Ruͤbe, als dadurch die trockenere oder feuchtere Be— 
ſchaffenheit des Bodens bedingt iſt. Naſſe, tiefgelegene Stellen, 
ſumpfige, moorige Gruͤnde muͤſſen ſorgfaͤltig ausgeſchloſſen werden. 
Die geographiſche Lage, in gewiſſen Graͤnzen, hat, wie Hermann be— 
wieſen, keinen Einfluß auf den Zuckergehalt, da die Ruͤben vom ſuͤd— 
lichen Frankreich bis zum noͤrdlichen Rußland, vom heißen Ungarn bis 
zum kalten Schweden, unter ſonſt gleichen Bedingungen, keinen we— 
ſentlichen Unterſchied im Zuckergehalt zeigen. 

Daß Waͤrme und Sonnenſchein auf den Zuckergehalt der Ruͤbe 
nicht den bedeutenden Einfluß ausuͤben, der haͤufig angenommen wird, 
moͤchte daraus hervorgehen, daß der Zuckergehalt beſonders im Monat 
September und October, wo die groͤßte Waͤrme vorbei iſt, zunimmt, 
und daraus, daß der Kopf der Ruͤbe, welcher doch am meiſten der 
Sonne ausgeſetzt iſt, dennoch am wenigſten Zucker enthaͤlt. Vieler 
Regen iſt jedoch der Ruͤbe, in Beziehung auf Zuckergehalt, nachtheilig, 
beſonders nachtheilig waͤhrend der Zeit des Reifens, indem dadurch 
der Waſſergehalt geſteigert wird. 


Die Rübe. 3 


Ackerung des Bodens. 


Da die Ruͤbe ihrer Form nach zu den ſenkrecht hinabgehenden 
Wurzeln gehoͤrt und ſehr viel darauf ankommt, daß ſich der Hauptſtrang 
nicht verzweige, ſondern einfach ſpitzig zulaufe, und da der aus der 
Erde gewachſene Kopf nicht nur nicht den genuͤgenden Zuckergehalt 
hat, ſondern noch ſchaͤdlich durch ſeine fremdartigen Stoffe bei der 
Verarbeitung wirkt, ſo iſt aus dieſer doppelten Urſache darauf zu ſehen, 
daß der Acker recht tief gelockert werde, damit ſich die Wurzel nach 
unten hin frei entwickeln koͤnne. 


Einfluß der Düngung. 


Bei einer gluͤcklichen Auswahl des Bodens hat man auch, um 
der Fabrikation nicht zu viele ſchaͤdliche Salze zuzufuͤhren und den 
Zuckergehalt nicht zu vermindern, fuͤr eine geeignete Auswahl des Duͤn— 
gers Sorge zu tragen. Man nimmt allgemein an, daß der aus den 
Fabrikabfaͤllen gewonnene Dünger der befte ſei. Pferde- und Schaaf— 
duͤnger wirken nachtheilig, da ſich durch denſelben die ſtickſtoffhaltigen 
Beſtandtheile in der Ruͤbe dermaßen vermehren, daß ſie dem Safte 
nachher, beſonders unter Einwirkung hoͤherer Temperatur, nachtheilig 
wer den. Ich habe nirgends genaue Daten gefunden uͤber die Groͤße 
des Verluſtes an Zucker, den die Menge der Salze herbeifuͤhrt, aber 
es ſcheint mir doch unbezweifelt zu ſein, daß dieſe, ſelbſt bei einem 
ziemlich hohen Procentgehalt der Ruͤbe an Zucker einen weſentlichen 
Einfluß nicht nur auf die Schoͤnheit des Productes, ſondern auch 
hauptſaͤchlich auf die Menge des erzielten Fabrikates uͤben, und zwar 
bis zu dem Maaße, daß ſie den Ruin der Fabrik zur Folge haben 
kann. Von den kuͤnſtlichen Duͤngungsmitteln liefern gemahlene Oel- 
kuchen und pulveriſirte Knochen die, guͤnſtigſten Reſultate. Gruͤn— 
duͤngung iſt jedenfalls ohne Nachtheil. Am beſten baut man die Ruͤbe 
jedesmal im zweiten Duͤnger nach einer Vorfrucht. 


Einfluß der Größe der Rüben auf ihren Zuckergehalt. 


Die Groͤße der Ruͤbe ſteht mit ihrem Zuckergehalte im genauen 
Zuſammenhange; ja man kann annehmen, daß mit der Zunahme des 
Gewichtes der Ruͤbe, der Zuckergehalt in geradem Verhaͤltniſſe abnimmt. 
Dieſe Regel kann mit unbedeutenden Ausnahmen als durchgreifend 
betrachtet werden; ich habe ſie wenigſtens durch zahlreiche Verſuche in 
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Sachſen, Preußen, Suͤddeutſchland, Maͤhren, Oeſtreich und Ungarn be— 
ſtaͤtigt gefunden, obgleich ich damit durchaus nicht geſagt haben will, 
daß der höhere Ertrag, den ein rationeller Landwirth bei paſſendem 
Boden und geeigneter Cultur erzielt, den Zuckergehalt beeintraͤchtige. 
Den 18. September 1853 unterſuchte ich 12 Ruͤben verſchiedener Fel— 
der, von denen 

3 bis zu 1 Pfd. ſchwer 13,9 Proc. eee ergaben, 

„ 1½ » » 11,1 » » 

Se ein 9,9 „ » » 

Bei größeren Ruͤben find daher Waſſer und fremde Subftanzen, 

im Verhaͤltniß zum Zucker, in größerer Menge vorhanden. 


Verſchiedene Perioden des Wachsthums. 


Pelouze und Peligot haben bewieſen, daß der Zucker bereits 
in den kleinen Pflanzen zugegen iſt. Der Zucker nimmt bis zur Reife 
der Ruͤbe zu, und vermindert ſich, ſobald die Pflanze Stengel treibt 
und Frucht trägt, und zwar fo, daß derſelbe bis auf Null reducirt wer— 
den kann. Es iſt gewiß, daß der relative Zuckergehalt der Ruͤbe bis 
zu ihrer Reife bedeutend groͤßer wird, und daß nicht, wie Peligot 
angiebt, das relative Verhaͤltniß zwiſchen Waſſer, Zucker, Holzfaſer ıc. 
gleichbleibt, in welchem Falle nur das Gewicht der Ruͤbe, nicht aber 
der Procentgehalt an Zucker zunehmen wuͤrde, wogegen alle neueren 
Erfahrungen ſprechen. Zu den, in dieſer Beziehung angeſtellten Ver— 
ſuchen war das Spaͤtjahr 1853 wiederum beſonders guͤnſtig, wo in 
faft allen Laͤndern der Zuckergehalt der Ruͤben in 14 Tagen auf eine 
eclatante Weiſe zunahm. Ich habe 12 Ruͤben von denſelben Acker— 
ſtuͤcken unterſucht, und fie gaben mir den 4. September durchſchnittlich 
8,9 Proc., den 15. September 10,4 Proc. und den 29. September 
12,5 Proc. Zuckergehalt. Der Zucker vermehrt ſich alſo in den Perio— 
den des Wachsthums in groͤßerem Verhaͤltniſſe als die uͤbrigen Be— 
ſtandtheile. 


Aufbewahrung der Rüben. 


Je mehr Zucker eine Ruͤbe enthaͤlt, deſto beſſer conſervirt ſie 
ſich, da der groͤßere Procentgehalt an Zucker eine groͤßere Menge 
feſter Stoffe bedingt und deshalb die Waſſermenge geringer ſein muß. 
Wenn die Ruͤbe aus der Erde genommen wird, begegnet ſie den 
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ſchaͤdlichen Einfluͤſſen des Sonnenſcheins und der Luft, welche die 
Ruͤbe welk machen und ihren Saft alteriren. Ebenſo ſchaͤdlich iſt das 
laͤngere Liegen der Ruͤben auf hohen Haufen; ſie erhitzen ſich dadurch 
und erleiden eine Zerſetzung, weshalb der Saft von lange gelegenen 
Ruͤben ſtets ſchleimig und dunkel iſt. Auch dann, wenn die Ruͤben 
zu zeitig und in zu großen Haufen zur Aufbewahrung kommen, er— 
hitzen ſie ſich und fangen an zu faulen. Es entſteht, meiner Anſicht 
nach, eine Saͤure in den Ruͤben, welche einen Theil des in den Zellen 
enthaltenen kryſtalliſirbaren Zuckers zerſetzt und ihn in unkryſtalliſirba— 
ren Zucker verwandelt; daher geringe Ausbeute an Zucker und dunkle 
Farbe des Saftes. Dieſe Zerſetzung kann ſo weit gehen, daß man 
gar keinen kryſtalliſirbaren Zucker mehr erhaͤlt. Nach den Verſuchen 
von Schattermann in Buchsweiler ſollen Ruͤben, welche 3 Fuß 
hoch in trockene Aſche gelegt werden, ſich ſehr gut conſerviren (Poly— 
techn. Journ.), weil ſie ſo gegen Licht, Waͤrme und Feuchtigkeit ge— 
ſchuͤtzt werden. 


Anatomiſcher Bau der Ruͤbe. 


Es duͤrfte vielleicht nicht unintereſſant ſein, ehe wir zur Beur— 
theilung der Beſchaffenheit der Ruͤben ſchreiten, ihren anatomiſchen 
Bau zu unterſuchen, denn dieſer iſt immerhin geeignet, die Beur— 
theilung zu erleichtern. Decaisne zeichnet den Durchſchnitt einer 
jungen Ruͤbe, wie es Fig. 1 darſtellt, und giebt dabei an, daß in den 

Fig. 1. 
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laͤnglichen Gefaͤßen, von denen Fig. 2 ein deutliches Bild liefert, der 
Fig. 2. Zueker eingeſchloſſen ſei. Der ſenkrecht auf die Achſe 
gefuͤhrte Schnitt zeigt eine Reihe concentriſcher Ringe, 
welche in der Mitte am breiteſten ſind und ſich nach 
Außen zu verſchmaͤlern. Das Gewebe der Ober— 
haut beſteht, in 4 bis 6 Schichten zuſammengedraͤngt, 
hauptſaͤchlich aus Zellenſubſtanz (Celluloſe), enthaͤlt 
viel Kieſelerde und ſtickſtoffhaltige Subſtanz. Unter der Oberhaut 
kommt das Gewebe, in welchem vorzugsweiſe der Farbſtoff, ein aͤthe— 
riſches Oel, und zwei oder drei der Runkelruͤbe eigenthuͤmliche Sub— 
ſtanzen enthalten ſind. Hierauf folgt der eigentliche zuckerhaltige Theil 
der Ruͤbe; er reicht bis in die Mitte, und beſteht aus groͤßeren con— 
centriſchen Ringen (Fig. 3). In den dazwiſchen liegenden laͤnglich 
runden Zellen und Gefäßen iſt nur kryſtalliſirbarer Zucker in flüffiger 
Form enthalten, wie in a (Fig. 4) zu ſehen, der in dieſem Zuſtande 
Fig. 3. 


vollkommen klar iſt, und, durch Spiritus ausgezogen, in regelmaͤ— 
ßigen, ſchoͤnen Candiskryſtallen anſchießt, von denen Fig. 5 einige in 
groͤßerer Form darſtellt. 


Betrachten wir die Ruͤbe von oben nach unten, ſo iſt das erſte 
die Blattkrone oder der Kopf. Dieſer enthaͤlt nicht nur ſo wenig 
Zucker, daß ſeine Verarbeitung ſchon deshalb fuͤr den Fabrikanten 
von Nachtheil iſt, ſondern er enthaͤlt auch ſo viele fremde, beſonders 
ſalpeterſaure Salze, daß ſie die Verarbeitung auch des guten Theils 
der Ruͤbe erſchweren. Die Zuſammenſetzung des Kopfes naͤhert ſich 
gewiſſermaßen der der Blätter und es iſt ſehr rathſam, dieſen Theil 
der Ruͤbe ſo weit abzuſchneiden, als er entweder gruͤn iſt, oder An— 
ſaͤtze von Blattſtielen hat. Jeder Theil der in die Fabrik gelieferten 
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f 3 Ruͤben muß wenigſtens den Procentgehalt an Zucker zeigen, durch wel— 
| chen die Bearbeitungskoſten gedeckt werden und 
den, wie nachher gezeigt werden ſoll, jede Fabrik 
fuͤr ſich feſtſtellen muß. Das Mittelſtuͤck der Ruͤbe 
iſt dasjenige, welches den Zuckergehalt beſitzt, durch 
welchen der Werth der Ruͤben bedingt iſt, und 
welchen man daher ermittelt. Das Endſtuͤck, 
der Schwanz der Ruͤbe, wie auch die Seitenzweige 
haben eher mehr als weniger Zuckerſtoff. Wird 
aus der Ruͤbe der Zucker mit Waſſer ausgelaugt, 
ſo erſcheint ſie im trockenen Zuſtande, wie es 
Fig 6 zeigt. 


Fig. 6. 
N 
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Beurtheilung und Unterſuchung der Ruͤbe. 


Geſtalt. 

Eine gute Geſtalt iſt wohl das erſte Kennzeichen, wonach der 
Praktiker die Ruͤbe beurtheilt. Die Ruͤbe muß einen kleinen Kopf 
haben und ſchlank ſpindelfoͤrmig ſein. Sie darf weder aus der Erde 
gewachſen ſein, da, wie erwaͤhnt, dieſer Theil dieſelbe chemiſche Zu— 
ſammenſetzung hat wie Kopf und Blaͤtter, alſo fuͤr die Zuckerfabri— 
kation untauglich iſt, noch darf ſie ſich in viele kleine Wurzelfaſern 
verzweigen, da dieſe das Reinigen hindern. 


Textur. 

Die Ruͤbe muß ferner eine feine, weiße Schaale haben, welche 
mit dem feſten harten Fleiſche und einer dichten Textur correſpondirt; 
ſie muß kurz und knackend brechen, daher kernig und feſt, alſo auch 
ſpecifiſch ſchwer fein. Geringes ſpecifiſches Gewicht, ſchwammige Tex— 
tur, bei weichem Fleiſche, und haͤrtere Schaale zeigen eine Ruͤbe von 
wenig Zuckergehalt an. 

FOOTER Gefhmad. 

Selbſt der Geſchmack der rohen Ruͤbe läßt einigermaßen ihre 
Beſchaffenheit erkennen. Der Geſchmack muß ſuͤß, angenehm ſein, 
und wenn auch ſchon der den Ruͤben eigenthuͤmliche Geſchmack dabei 
zu bemerken iſt, ſo darf er doch nicht ſalzig oder kratzend ſein. 
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* Dichtigkeit des Saftes. 
Daß das ſpecifiſche Gewicht der Ruͤbe ebenfalls einen Anhaltspunkt 
giebt zur Beurtheilung der Beſchaffenheit, iſt ſchon erwaͤhnt worden. 

Die Dichtigkeit des Saftes wird in den Ruͤbenzuckerfabriken faſt 
immer durch Baums's Araͤometer ermittelt. Der Werth, welchen 
die Angaben dieſes Araͤometers haben, iſt ein ſehr beſchraͤnkter; man 
erfährt durch daſſelbe nur, ob ein Saft eine größere oder geringere 
Dichtigkeit beſitzt als ein anderer, und das Inſtrument kann den Ar— 
beitern dienen, um einen gewiſſen Punkt der Dichtigkeit zu beſtimmen, 
bis zu welchem ſie einen Saft zu verdampfen haben. Die vorhande— 
nen Tabellen über das, den Baum é'ſchen Graden entſprechende ſpe— 
cifiſche Gewicht weichen nicht unbedeutend von einander ab und auch 
die Inſtrumente ſelbſt zeigen gar felten Uebereinſtimmung. (Siehe Tab. 1.) 

Ein Araͤometer, welches Procente an Zucker in reinen Zucker— 
loͤſungen anzeigt, ſollte man in den Zuckerfabriken anſtatt des Araͤo— 
meters von Baums benutzen, wie daſſelbe, auf Balling's Empfeh— 
lung, faft allgemein in den Brennereien und Brauereien zur Ermitte— 
lung des Zuckergehaltes benutzt wird. Die Angaben dieſes Procent— 
Saccharimeters entſprechen natuͤrlich nicht genau dem Procentgehalte 
des Saftes an Zucker, weil der Saft neben dem Zucker noch Salze 
und andere Stoffe enthaͤlt, welche die Dichtigkeit des Saftes erhoͤhen, 
aber ſeine Angaben haben doch einen groͤßeren Werth als die des 
Baume’fchen Araͤometers, weil das Saccharimeter genauer angefer— 
tigt wird und meiſtens noch Theile von Procenten anzeigt. 

Von dem entſchiedenſten Nutzen iſt aber der Gebrauch des Bal— 
ling'ſchen Saccharimeters in Verbindung mit einem genauen ſaccha— 
rimetriſchen Verfahren, indem man dann die relative Menge der neben 
dem Zucker in dem Safte vorkommenden Salze und übrigen Beftand- 
theile erfahren kann. Die Differenz zwiſchen den Angaben des Bal— 
ling'ſchen Saccharimeters und dem durch ein genaues ſaccharimetri— 
ſches Verfahren ermittelten wirklichen Zuckergehalte muß natuͤrlich, im 
Allgemeinen wenigſtens, der Größe des Gehaltes an fremden Beſtand— 
theilen entſprechen. Hat z. B. das Saccharimeter 15 Procent gezeigt, 
das faccharimetrifche Verfahren aber den wirklichen Zuckergehalt zu 12 
Procent ergeben, ſo kommt eine, 3 Procentgraden des Saccharimeters 
entſprechende Dichtigkeit auf Rechnung fremder Beſtandtheile. Man 
erfaͤhrt zwar nicht genau den Procentgehalt der Ruͤbe an fremden Be— 


. 
* 
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ſtandtheilen, denn 3 Procentgrade des Saccharimeters entſprechen keines⸗ 
wegs 3 Procenten ſolcher Beſtandtheile, aber man erfaͤhrt doch, ob die 
Rüben aͤrmer oder reicher daran find. Man wird nämlich ſagen duͤrfen, 
daß die Ruͤben im Allgemeinen um ſo weniger fremde Beſtandtheile 
enthalten, je geringer die Differenz iſt zwiſchen den Angaben des Sac— 
charimeters und den Angaben des ſaccharimetriſchen Verfahrens. 

Anſtatt des Saccharimeters kann natürlich auch ein genaues Aräo- 
meter, welches das ſpecifiſche Gewicht anzeigt, zur Ermittelung der 
Dichtigkeit der Ruͤbenſaͤfte dienen, aber daſſelbe hat nicht den minde— 
ſten Vorzug vor dem Procent-Araͤometer (Saccharimeter), indem man 
ſeine Angaben erſt in die directen Angaben des Saccharimeters ver— 
wandeln muß, wozu die Tabelle Nr. III. dient, welche die den ſpeci⸗ 
fiſchen Gewichten entſprechenden Zuckergehalte in Procenten angiebt. 


Die Saccharimetrie. 


Die Saccharimetrie lehrt den reinen, kryſtalliſirbaren Zucker er— 
mitteln, welchen die Ruͤbe enthaͤlt. Die einfachſte Methode, den Zucker 
zu beſtimmen, iſt jedenfalls die, welche Pelouze befolgte, und die 
darin beſteht, daß man die rohe Ruͤbe in duͤnne Schnitte zerſchneidet, 
und den Zucker daraus mittelſt Alkohol auszieht. Hat man gerade 
100 oder 1000 Gran Ruͤbenſchnitte genommen, ſo giebt das Gewicht 
des Zuckers, welcher ſich bei Verdampfung des Alkohols in reinen 
Kryſtallen ausſcheidet, in Granen ausgedruͤckt und reſp. durch 10 divi— 
dirt, den Procentgehalt an. Dies Verfahren iſt einfach, es erfordert 
nur eine genaue Waage und etwas Alkohol. Voͤllig genaue Reſultate 
giebt es nicht, da der Alkohol neben Zucker noch andere Subſtanzen loͤſt. 

Peligot hat dieſes Verfahren dahin modificirt, daß er aus 
dem mittleren Theile der Ruͤbe kleine Schnitte nimmt und dieſelben 
in einer Porcellanſchaale bei nicht zu hoher Temperatur, jedenfalls 
unter 800 R., ſo lange trocknet, bis ſie nicht mehr am Gewicht ver— 
lieren, und der Ruͤckſtand leicht zu pulveriſiren iſt. Man kann dieſes 
Trocknen auch im luftleeren Raume ausfuͤhren, wobei die Schnitte 
vollkommen weiß bleiben. Schwefelſaͤure mit unter die Glocke der 
Luftpumpe geſtellt, abſorbirt dabei das Waſſer, welches die Ruͤben— 
ſchnitte abgeben. Indem man die getrockneten Schnitte waͤgt, erfaͤhrt 
man die Menge des Waſſers und der feſten Subſtanz, welche die Ruͤbe 
enthaͤlt. Die getrockneten Schnitte werden, nachdem ſie fein pulveri— 
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ſirt ſind, mit kochendem Spiritus von 0,83 ſpecif. Gewicht behandelt, 
um den darin befindlichen Zucker aufzuloͤſen, eine Manipulation, 
welche mehrmals wiederholt werden muß, damit auch die kleinſten 
Zellen der Einwirkung des Spiritus ausgeſetzt werden. Der Ruͤck— 
ſtand, welcher der aufloͤſenden Kraft des Alkohols widerſtanden, wird 
zum zweiten Male getrocknet und gewogen. Die Differenz zwiſchen 
dem Gewichte dieſes Ruͤckſtandes und dem Gewichte der getrockneten 
Ruͤbe ergiebt den Zuckergehalt. | 

Man kann auch bei gewöhnlicher Temperatur ſaͤmmtlichen Zucker 
kryſtalliſiren laſſen, welcher in Spiritus gelöft war, und erhalt fo daf 
ſelbe Reſultat. Laͤßt man die Kryſtalliſation im luftleeren Raume 
uͤber gebranntem Kalk vor ſich gehen, ſo ſchießt der Zucker in farblo— 
ſen, durchſichtigen Candis-Kryſtallen an. Welche von dieſen Methoden 
man nun zur Beſtimmung des Zuckers befolgt, ſo erfaͤhrt man da— 
durch die Menge des Waſſers und den Gehalt an Zucker in Procen— 
ten. Der Ruͤckſtand beſteht hauptſaͤchlich aus dem Faſerſtoffe, welcher 
die ſoliden Scheidewaͤnde der Zellen ausmacht, aus Pectos, ſtickſtoff— 
haltigen, eiweißartigen Subſtanzen und Salzen. Behandelt man die— 
fen Ruͤckſtand mit kalihaltigem Waſſer, fo bleibt der Faſerſtoff zurüd 
und kann nach dem Trocknen gewogen werden. In neueſter Zeit iſt 
dies Verfahren zur Beſtimmung der weſentlichſten Beſtandtheile der 
Ruͤbe mit engliſcher Gruͤndlichkeit bei den Unterſuchungen uͤber die 
Zuſammenſetzung der Ruͤben in Irland bis auf das Genaueſte und 
Detaillirteſte vervollkommnet worden, und da in dieſem »Parlaments- 
berichte« das Beſte und Umfaſſendſte aufgezeichnet iſt, was wir jetzt 
uͤber dieſen Gegenſtand beſitzen, ſo kann ich nicht umhin, dieſes Ver— 
fahren hier woͤrtlich mitzutheilen: 

»100 bis 120 Gran der getrockneten und gepulverten Ruͤben— 
»ſchnitte wurden in eine kleine Flaſche gethan und kalt mit Alkohol 
»von 0,830 ſpecif. Gewicht behandelt, welchem ein oder zwei Tropfen 
»einer außerordentlich verduͤnnten Loͤſung kauſtiſchen Kalis zugeſetzt 
»waren, um jede vorhandene freie Säure zu neutraliſiren. Das Ruͤ— 
»benpulver blieb zwei Tage mit dem Alkohol ſtehen, dann wurde dieſer 
»abgegoſſen und friſcher Alkohol zugeſetzt, der zwoͤlf Stunden damit 
»in Beruͤhrung blieb. Dieſe Operation wurde fuͤnf- oder ſechsmal 
»oder fo lange wiederholt, als der Alkohol noch irgend etwas auf: 
»nahm. Die ſo gewonnenen alkoholiſchen Fluͤſſigkeiten wurden hierauf 
»filtrirt, und alle feſten Stoffe, die etwa auf dem Filtrum zuruͤckblie— 
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»ben, dem Ruͤckſtande in dem Flaͤſchchen zugeſetzt. Dann wurde die 
valkoholiſche Loͤſung bei geringer Wärme bis zur Trockenheit abge— 
»dampft und die getrocknete Maſſe mit abſolutem Alkohol ausgewa— 
»ſchen, wie er nach theilweiſer Entwaͤſſerung durch mehrmalige Recti— 
»fication über trockenes kohlenſaures Kali durch ſchließliche Deſtillation 
»über waſſerfreies ſchwefelſaures Kupferoryd gewonnen wurde. Dieſer 
»Alkohol loͤſte keinen Zucker auf, aber entfernte gänzlich die Fette, 
»Farbſtoffe und Salze. 

»Der Ruͤckſtand von der Auslaugung des Zuckers durch Alkohol 
»wurde nun ſucceſſiv mit kaltem Waſſer, kochendem Waſſer, kauſti— 
»ſcher Kaliloͤſung, ſtarker Eſſigſaͤure und endlich mit Salzſaͤure behan— 
»delt, wodurch alle ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen, das Pectos, die orga— 
- »nifchen Säuren, und faſt alle Salze entfernt wurden, fo daß eine 
»faſt reine Celluloſe zuruͤckblieb, die einige Tage lang in einer Por— 
»cellankapſel wohl ausgewaſchen, getrocknet und gewogen wurde. 

»Die Aſche wurde beſtimmt, indem ein Theil des Reſiduums bis 
»zur vollſtaͤndigen Verkohlung erhitzt, dann gewogen, mit Waſſer und 
»Salzſaͤure ausgewaſchen, vorſichtig zur Vermeidung jedes Verluſtes 
»an Kohle decantirt, getrocknet und wieder gewogen wurde. Der 
»Unterfchied ergab das Gewicht der Aſche weniger dem Gewichte der 
»Kieſelerde, die in der Kohle zuruͤckblieb. Letztere wurde dann ver— 
»brannt, der Ruͤckſtand an Kieſelerde gewogen und zu dem uͤbrigen 
»addirt, wodurch das wahre Gewicht der Aſche gefunden wurde. 

»Der Stickſtoff wurde nach der Methode von Varrentrapp 
»und Will beſtimmt und die ſtickſtoffhaltige Subſtanz nach der Vor— 
»ausſetzung berechnet, daß fie die Zuſammenſetzung des Albumins habe.« 

Schatten's Verfahren zur Ermittelung des Zuckergehaltes gruͤn— 
det ſich darauf, daß Zuckerloͤſungen mehr Kalk aufnehmen als Waſſer 
aufnimmt, und um ſo mehr, je reicher ſie an Zucker ſind. Es entſteht 
naͤmlich eine loͤsliche Verbindung des Kalkes mit Zucker. Die Menge 
des aufgeloͤſten Kalkes wird durch eine Saͤure von beſtimmtem Ge— 
halte ermittelt. Man behandelt die zu pruͤfende Zuckerfluͤſſigkeit bei 
einer gewiſſen Temperatur, im Ueberſchuſſe mit Kalkhydrat, filtrirt die 
damit geſaͤttigte Fluͤſſigkeit von dem ungeloͤſten Kalke und den unloͤs— 
lichen Kalkverbindungen, bringt einen beſtimmten Theil dieſes Filtra— 
tes in eine graduirte Glasroͤhre und giebt nun mit Lackmus gefaͤrbte 
Saͤure ſo lange hinzu, bis die Miſchung anfaͤngt ſauer zu reagiren, 
alſo die Farbe der Saͤure nicht mehr blau wird. Die Saͤure iſt ſo 
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titrirt, daß ſich aus der verbrauchten Menge der Zuckergehalt ergiebt. 
Es iſt dies ein fuͤr den praktiſchen Fabrikanten ſehr brauchbares Ver— 
fahren, den relativen Zuckergehalt der Saͤfte in kuͤrzeſter Zeit mit ſehr 
geringem Koſtenaufwande zu ermitteln, noch dazu, da die Ausfuͤhrung 
keine beſonderen Kenntniſſe der Chemie erfordert. b 

Pelouze und Hermann ſchlugen vor, den Zuckergehalt durch 
die bei der Gaͤhrung deſſelben erzielten Producte zu beſtimmen. Es 
entſtehen naͤmlich bei der Gaͤhrung des Zuckers proportionale Quan— 
titaͤten Alkohol und kohlenſaures Gas, und zwar liefern nach Balling 
100 Gewichtstheile Zucker: 


51,111 Alkohol, 
48,889 Kohlenſaͤure, 
Ke e 

Pelouze ermittelte nun den Zuckergehalt aus der Menge des 
entſtandenen Alkohols, Hermann aus der Menge der Kohlenſaͤure. 
Der verdienſtvolle Dr. L. Gall in Trier hat das Verfahren ſo vervoll— 
kommnet, daß es von jedem Praktiker leicht auszufuͤhren iſt. Er er— 
mittelt naͤmlich den Gewichtsverluſt, welchen eine mit Hefe verſetzte 
zuckerhaltige Fluͤſſigkeit bei der Gaͤhrung erleidet. Dieſer Gewichts— 
verluſt entſpricht der Menge der entſtandenen Kohlenſaͤure, weil dieſe 
entweicht. Man hat alſo nur noͤthig, die Fluͤſſigkeit vor und nach der 
Gaͤhrung zu wiegen. Wendet man 20 Loth Ruͤbenſaft an und bedient 
man ſich dabei zur Gewichtsausgleichung preußiſcher Kupferpfennige, ſo 
entſpricht der Zahl der Kupferpfennige der Procentgehalt der Ruͤben 
an Zucker. Sein Verfahren findet ſich uͤbrigens in der Vereinsſchrift, 
Lieferung II., ausfuͤhrlich beſchrieben, worauf ich hiermit verweiſe. 

Der Gährungsmethode wird oft der Vorwurf gemacht, daß ſie 
bei Benutzung von Hefe von ungleicher Beſchaffenheit ein verſchiede— 
nes Reſultat gaͤbe. Iſt es aber der Fehler eines Verfahrens, wenn 
es ſchlecht ausgefuͤhrt wird? — Warum benutzt man nicht immer 
gleichfoͤrmige Hefe im Ueberſchuß, Hefe, welche von dem Ruͤbenſafte 
ſelbſt durch Goͤhrung, nachdem derſelbe mit ½1000 Schwefelſaͤure ver— 
ſetzt war, gewonnen wird? Dieſe Hefe iſt fuͤr unſeren Zweck die 
entſprechendſte, und wenn dem Safte nur immer ½¼ ooo Schwefelſaͤure 
zugeſetzt wird, ſo geht die Vergaͤhrung bei der gewoͤhnlichen Tempe— 
ratur ſtets raſch und regelmaͤßig von Statten. Da dieſe Hefe ferner 
ein Product der Gaͤhrung des Ruͤbenſaftes ſelbſt iſt, ſo liefert jeder 
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Verſuch das Ferment zum naͤchſten Verſuche, und das billigſte und 
zuverlaͤſſigſte Mittel zu einer ſtets gleichen Gaͤhrung iſt gegeben. 

Der verdiente Winter in Koͤnigſaal leitet die Gaͤhrung ſchon 
durch viele Jahre auf dieſe Art und Weiſe ein und erhaͤlt damit ſehr 
genaue Reſultate, wie durch das Polariſations-Inſtrument nachgewie— 
ſen wurde. 

Das neueſte Inſtrument zur Ermittelung des Zuckergehaltes iſt 
Biot's Polarimeter. Es beruht auf der Eigenſchaft der Zuckerloͤſun— 
gen, Circularpolariſation zu bewirken. Wenn man naͤmlich eine mit 
Zuckerloͤſung gefüllte Röhre zwiſchen zwei Nikol'ſche Prismen bringt 
und das vordere dem Auge zunaͤchſt befindliche Prisma um ſeine 
Achſe dreht, ſo entſtehen Farben, hellblau, dunkelblau, violett, purpur, 
roth und orange. Je groͤßer der Zuckergehalt der Loͤſung iſt, deſto 
bedeutender muß die Drehung ſein, um auf eine beſtimmte Farbe zu 

kommen. Der Betrag der Drehung wird an einer Gradſcheibe abge— 
leſen und daran der Zuckergehalt erſehen oder berechnet. 

Vortrefflich ſind die Polariſations-Inſtrumente von Soleil in 
Paris und Ventzke in Berlin. Sie geben ſehr genaue Reſultate, 
aber es gehört Uebung dazu, ſolche Nefultate zu erlangen. Die zu 
pruͤfenden Fluͤſſigkeiten muͤſſen ſtets farblos ſein, alſo eventuell durch 
Kohle entfaͤrbt werden. 

Den Haupttheil des Polariſations-Inſtrumentes bilden zwei Cy— 
linder ZI’ und 17%, (Fig. 7 a. f. S.). Das Licht, welches zur Beob— 
achtung verwendet wird und welches, unbefchadet des Verſuches, das 
Sonnenlicht oder das Licht einer Lampe fein kann, tritt bei o durch 
eine kreisfoͤrmige Oeffnung von 3 Millimeter Durchmeſſer ein; es geht 
in dem Theile 1˙1“ zuerſt durch ein polarifirendes, bemerkbar achro— 
matiſirtes Prisma, das in 5 aufgeſtellt und in Fig. 8 erſichtlich dar— 
geſtellt iſt; dann in p“ durch eine dünne Platte aus Quarz von dop— 
pelter Drehung, wovon Fig. 9 die vordere Anſicht zeigt. Dieſe Platte 
beſteht aus zwei Halbſcheiben von gleicher Dicke, entweder von zum 75 
oder von doppelter Tu, 50, welche ſenkrecht auf die Kryſtalliſations— 
achſe geſchnitten ſind. Die Halbſcheiben ſind unter einander von ent— 
gegengeſetztem Rotationsvermoͤgen, d. h. die eine lenkt die Polariſa— 
tionsebene von rechts nach links (9), die andere hingegen (d) von 
links nach rechts. Gelangt das Licht nun zum Theile 7” 7”, fo 
trifft es dort zuerſt in p’ eine Quarzplatte von einfacher Drehung 
(es bleibt ſich gleich, ob ſie nach links oder rechts drehe) und von will— 
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kuͤrlicher Dicke; dann paſſirt es zwei prismatiſche Platten ““, eben⸗ 
falls von Quarz, welche beide gleich, aber im entgegengeſetzten Sinne 


— ME _ 
umme 


der Platte )“ drehen. Dieſe beiden Platten, von denen Fig. 10 den 
Laͤngendurchſchnitt und die gegenſeitigen Stellungen vergroͤßert zeigt, 
Fig. 10. 


ſind ſo in eine Fuge gepaßt, daß man ſowohl von links nach rechts 
als umgekehrt eine vor die andere ſchieben kann, ohne dabei den Pa— 
rallelismus der beiden homologen Flächen „/ zu ſtoͤren, welche ſenk— 
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recht auf die Kryſtalliſationsachſe ſind, ſo daß man in Folge ihrer 

eigenthuͤmlichen Form und ihrer entgegengeſetzten Stellung die Summe 
ihrer Dicke, welche der polariſirte Lichtſtrahl „7“ durchdringen muß, 
nach Belieben veraͤndern kann. Dieſe Verſchiebung der Platten wird 
mittelſt des Knopfes 5 (Fig. 7) bewerkſtelligt, welcher durch ein 
Getriebe mit tt in Verbindung ſteht. 


Fig. 11. 


17751 WW . 
— or di 


Endlich geht der Lichtſtrahl in a durch ein doppelt brechendes 
Prisma, der Zerleger oder Analyſator genannt, und das Inſtrument 
endigt mit einem Galilaͤi'ſchen Fernrohr Z, welches, je nach Beduͤrf— 
niß des Beobachters, das Bild deutlich machen muß. Uebrigens iſt 
noch zu bemerken, daß das Prisma derartig gegen ein Diaphragma 
des Fernrohres J geſtellt iſt, daß eines der dadurch hervorgebrachten 
Bilder aufgefangen wird, wie bei dem polariſirenden Prisma p, fo 
daß im Geſichtsfelde des Sehrohres ſtets nur ein Bild erſcheint. 

Aus dieſer Anordnung geht hervor, daß, wenn ſich das Auge des 
Beobachters vor dem Ocular des Galilaͤi'ſchen Fernrohres befindet, 
es die Erſcheinung einer beleuchteten Kreisſcheibe wahrnimmt, welche 
durch eine Verticallinie in der Mitte getheilt iſt. Dieſe Theilungsflaͤche 
wird durch die Stoßflaͤchen 17 der beiden Quarzſcheiben 5“ (Fig. 7), 
welche die doppelt ablenkende Platte (Fig. 9) bilden, hervorgerufen. 
Ueberdies iſt im Normalzuſtande des Inſtrumentes die Summe der 
Dicke beider prismatiſchen Platten “ gleich der Staͤrke der einfach 
ablenkenden Scheibe p“. Dadurch neutraliſiren jene genau die ablenkende 

Wirkung dieſer Platte; es iſt ſomit die Wirkung des doppelt ablen— 
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kenden Quarzplaͤttchens 5“ allein wahrnehmbar. Da die ablenkenden 
Wirkungen dieſer beiden Quarzhaͤlften, obwohl in entgegengeſetzter 
Richtung, dennoch von gleicher Staͤrke ſind, ſo erzeugen ſie in beiden 
Hälften der Scheibe eine ganz gleiche Faͤrbung, welche vermöge der dem 
Analyſator gegebenen Stellung eine violette iſt, die ſogenannte Durch— 
gangsfarbe (teinte de passage). 

Wenn man nun in V (Fig. 7) eine Roͤhre einfchaltet, worin 
ſich eine Fluͤſſigkeit befindet, welche ebenfalls eine ablenkende Wirkung 
auf den polariſirten Lichtſtrahl ausuͤbt, ſo wird die Gleichfarbigkeit in 

Fig. 12. beiden Hälften der hellen Scheibe, Fig. 12, geſtoͤrt und es 
In geſchieht z. B., daß die eine Hälfte m blau und die an— 
dere m’ roth erſcheint. 

Dieſe Erſcheinung erklaͤrt ſich dadurch, daß ſich die ablenkende 
Wirkung der Fluͤſſigkeit zu der in demſelben Sinne ablenkenden Wirkung 
einer der beiden Quarzſcheibenhaͤlften addirt und die entgegengeſetzte 
Wirkung der anderen Scheibenhaͤlfte in demſelben Maaße ſchwaͤcht. 
Um nun beiden Haͤlften der Scheibe ihre urſpruͤngliche und gleichartige 
Faͤrbung zu geben, iſt es genügend, den Knopf 5 zu drehen, wodurch 
man die Summe der Stärke der beiden Quarzſcheiben 5“ vergrößert 
oder vermindert, mithin der erzeugten Wirkung der eingeſchalteten Fluͤſ— 
ſigkeit einen Ueberſchuß der Wirkung der Quarzſcheiben uͤber die Wir— 
kung der feſten Platte 7“, oder umgekehrt, entgegenſtellt. Man ſieht 
unmittelbar die Richtung der Abweichung und die Dicke der beiden 
prismatiſchen Schieberplatten, welche zur Aufhebung der Einwirkung 
des eingeſchalteten Saftes auf den Lichtſtrahl verwendet find, auf einer 
Scala ee’ (Fig. 10, ſiehe oben), welche direct den gefundenen Zucker— 
gehalt in Procenten anzeigt. 

Die Empfindlichkeit des Inſtrumentes iſt ſo groß, daß die Gleich— 
foͤrmigkeit beider Haͤlften der Scheibe, die man zu bewerkſtelligen hat, 
bis auf einen halben Grad des Nonius (der unterſte Theil der 
Scala vr“, Fig. 10) oder auf 7/1 eines Millimeters der Quarzdicke 
geſchaͤtzt werden kann. 

Nachdem nun das Inſtrument controlirt iſt, daß es ohne Fluͤſſig— 
keit zwiſchen 72“ und 7% , oder beſſer, wenn die eingelegte 
Roͤhre Waſſer enthaͤlt, bei dem Nullpunkte der Scala ganz gleichge— 
faͤrbte Scheibenhaͤlften zeigt und durch Drehung des Knopfes 0 die 
empfindlichſte Faͤrbung hergeſtellt ift, was durch das in m befindliche 
Nicol'ſche Prisma (welches in Fig. 13 abgebildet iſt) und durch die 
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epi q (in dig. 14 und Fig. 15) ermoͤglicht wird, iſt daſſelbe 
. zum Gebrauche fertig. 
Fig. 13. Fig. 14. Fig. 15. Die Normalloͤſung beſteht aus 16,35 
f = Grammen reinen Zuckers, welche, in 
Waſſer geloͤſt, eine Fluͤſſigkeit geben, 
die auf das Volumen von 100 Cubik— 
centimetern gebracht, und in einer Roͤhre von 20 Centimetern Laͤnge 
beobachtet (Fig. 17), eine Abweichung der Polariſations-Ebene hervor— 
bringt, die durch die Wirkung von 1 Millimeter Quarz ausgeglichen 
wird; — das heißt, um zwiſchen den beiden Haͤlften der hellen Scheibe 
Fig. 12 die Farbengleichheit, die der Einfluß dieſer Fluͤſſigkeit zerſtoͤrt, 
wieder herzuſtellen, muß man die Dicke der prismatiſchen Quarzplat— 
ten andern, indem man den Knopf B (Fig. 7) fo umdreht, daß 
der Nonius (und bei den neuen Inſtrumenten die als Index dienende 
Linie) eine Verſchiebung von 100 Abtheilungen der Scala bezeichnet. 
Auf dieſe fundamentale Angabe beziehen ſich nun die bei den Un— 
terſuchungen irgend einer zuckerhaltigen Subſtanz beobachteten Anga— 
ben. Es iſt klar, daß wenn eine ſolche Subſtanz keinen anderen Stoff, 
welcher auf das polariſirte Licht wirkt, außer Zucker, enthaͤlt, ihr 
Zuckergehalt, in Procenten ausgedruͤckt, aus dem Reſultate der Beob— 
achtung erfahren wird, wenn eine Loͤſung davon auf beſchriebene Weiſe 
angefertigt wurde. Iſt z. B. eine Verſchiebung um 50 Abtheilungen 
erforderlich, um die Gleichfarbigkeit der Scheibe zu erzielen, ſo muß 
der Zuckergehalt der Subſtanz 50 Proc. betragen. 

Hieraus erhellt das Verfahren von ſelbſt, 16,35 Grammen des zu 
unterſuchenden Zuckers werden fein gepulvert in einen Kolben geſchuͤt— 
tet (Fig. 16), der bis an eine Marke genau 100 Cubikcentimeter faßt, 
5 ig. 16. und unter Zuſatz von etwa 10 Proc. einer Loͤſung 
von baſiſch eſſigſaurem Bleioxyd“) in Waſſer geloͤſt, 
ſo daß die Loͤſung genau bis an die Marke ſteht. 
Durch Bewegen des Kolbens laͤßt ſich erreichen, daß 
die ausgeſchiedenen groͤßeren Flocken die feinen truͤ— 
benden Theilchen niederreißen. Die ſo erhaltene klare 
d 0 AZ3iockerloͤſung wird durch Filtrirpapier direct in die 
1 — Beobachtungsroͤhre (Fig. 17 und Fig. 18, ſ. f. S.) 


Man erhält die Löſung, wenn man 100 Grm. Bleizucker, 900 Grm. Waſſer 
und 70 Grm. geglühte Bleiglätte in einer Flaſche digerirt. 
\ Su 
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filtrirt und dieſe dann in den Apparat gelegt, worauf man du 
Drehung des Knopfes B die Gleichfoͤrmigkeit der Faͤrbung der Scheibe 
hervorzubringen ſucht. Die auf der Scala abgeleſenen Abtheilungen 
ergeben dann den Procentgehalt des unterſuchten Zuckers an reinem 
Zucker. 


Fig. 17. 


Iſt der Zucker zu dunkel, oder wer— 
den Syrupe unterfucht, fo muß man ent— 
weder durch gepulverte Thierkohle im Kol⸗ 
ben, oder durch groͤbere Knochenkohle in 
glaͤſernen Roͤhren (Fig. 19 und Fig. 20) 
die Farbe des Zuckers beſeitigen. Deshalb nimmt man bei der Unter— 
ſuchung von Melaſſen und Syrupen ſtets 49,05 Grammen davon, um 
oͤfter filtriren zu koͤnnen und man bewerkſtelligt dann natuͤrlich die 
Loͤſung in einem Kolben von 300 C. C. Capacitaͤt. 

Will man ſich uͤberzeugen, daß nur kryſtalliſirbarer Zucker auf die 
Polariſationsebene einwirkte, fo verwandelt man den Zucker in der ge⸗ 
klaͤrten und entfaͤrbten Loͤſung durch Salzſaͤure in unkryſtalliſirbaren 
Zucker, der ein umgekehrtes Drehungsvermoͤgen, ein Drehungsvermoͤ— 
gen von rechts nach links beſitzt. 

Man giebt zu der Loͤſung in dem Kolben ½1 ihres Volumens 
reine rauchende Salzſaͤure — es befindet ſich dazu die zweite, obere, 
Marke an dem Kolben (Fig. 16) — und ſetzt den Kolben in ein Waſ— 
ſerbad (Fig. 21). Die Temperatur wird mittelſt einer Spirituslampe 
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auf 680 C. = 54,40 R. gebracht, und circa 10 Minuten dabei er— 


Fig. 21. halten, dann wird der Kolben in 

E einem Gefaͤße (Fig. 22) mit kaltem 
Waſſer abgekuͤhlt, und hierauf die 
geſaͤuerte Loͤſung in einer Röhre von 
22 Centimeter Laͤnge in dem Appa— 
rate unterſucht. Der Ueberſchuß der 
Laͤnge dieſer Roͤhre gleicht den Zu— 
ſatz der Saͤure aus. 

Hat man z. B. bei einer nach den 
oben angegebenen Gewichts- und 
Volum-Verhaͤltniſſen bereiteten Loͤ— 
ſung vor der Saͤuerung 75 Theile 


auf der Scala abgeleſen und nach der Umwandlung (bei 150%) 20 „ 


ſo iſt die Summe 95 Thle. 


Sieht man nun in der, der Temperatur 15% entſprechenden Co- 


lumne der beigegebenen Tabelle (f. am Schluß, Tab. Nr. 4) nach, 


welche Zahl ſich der hier erhaltenen 95 am meiſten naͤhert, ſo findet 


man dort 95,5, und dafuͤr in derſelben Horizontallinie in der Columne 
A die Zahl 70, was anzeigt, daß der unterſuchte Körper 70 Proc. 
reinen Zucker enthielt. — Die Columne B der Tabelle giebt den Zucker— 
gehalt im Liter, in Grammen und Centigrammen an. 

Bei der Unterſuchung von Ruͤbenſaͤften genuͤgt es fuͤr die Praxis, 
den rohen Saft mit 10 Proc. eſſigſaurem Bleioxyd zu klaͤren, und 
ihn ſo filtrirt in der Beobachtungsroͤhre dem pruͤfenden Auge auszu— 


ſetzen. 
Sind nun z. B. bei einer Unterſuchung eines Ruͤbenſaftes von 


A , 0310 ſpecif. Gewicht an der Scala 70 Grade abgeleſen, ſo zeigt die 


r 


De nz 


Ze 2 


Tabelle in Columne B, daß ein Liter dieſes Saftes 115 Grammen 
Zucker enthaͤlt. Will man dieſe Menge in Gewichtsprocente uͤberſetzen, 
wie allgemein gebraͤuchlich, ſo geſchieht dies nach der Proportion: 
1,031 (Gewicht eines Liter): 115 (Zucker per Liter) = 
ö 100: X = 11,15 Proc. Zucker; 
wonach der unterſuchte Ruͤbenſaft 11,15 Proc., die Ruͤbe ſelbſt aber nur 


10,59 Proc. Zucker enthaͤlt. Wuͤrden aus den Ruͤben 80 Proc. Saft 
gewonnen, ſo waͤren in dieſen 8,47 Proc. vom Gewichte der Ruͤben an 


Zucker enthalten. 


9* 
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Der Apparat von Ventzke in Berlin iſt dem beſchriebenen fehr 


aͤhnlich. Der Nullpunkt iſt richtig eingeſtellt, wenn der Apparat 


bei Oo der Scala vollkommen gleich gefärbte Scheiben zeigt, wobei 


die empfindlichſte Farbe, alſo der dem Weißen am naͤchſten kommende 


Farbenton, zu waͤhlen iſt, damit die kleinſten Differenzen deutlich 
werden. Das Galilei'ſche Fernrohr wird fo weit herausgezogen, 
daß der Strich ſcharf eingeſtellt, das heißt, daß er ſehr deutlich zu 
ſehen iſt. Die Normalloͤſung hat ein ſpecifiſches Gewicht von 1,100 
bei 17½ C. = 14 R.; die Tabelle Nr. 2 dient zur Correction we— 
gen der Temperatur. Nachdem die gereinigte Zuckerloͤſung in die 
Roͤhre gebracht und dieſe in den Apparat gelegt iſt, wird an dem 
Knopfe 5 fo lange gedreht, bis die gleichmäßige Färbung der Schei— 
ben hergeſtellt iſt. Das Reſultat wird durch Veraͤnderung des Far— 
bentones revidirt. Man lieſt den Procentgehalt an der Scala ab; 
die Theile der groͤßeren Abtheilung entſprechen je 10 Procenten. Steht 


z. B., nach vollkommen gleicher Faͤrbung der Scheiben, der Nullpunkt 


des Nonius zwiſchen dem ſiebenten und achten Striche der großen Ab— 
theilung, fo zeigt dies 7. 10 = 70 Proc., und wäre der Strich des 
Nonius, welcher mit einem Striche der laͤngeren Abtheilung harmo— 
nirt, der ſiebente, ſo waͤren noch 7 Proc. dazu zu addiren, oder der 
ganze Zuckergehalt waͤre 77 Proc. 

Bei der Unterſuchung von Ruͤbenſaͤften zeigt die am Schluſſe bei— 
gegebene Tabelle gleich die Procente Zucker an, welche den abgeleſenen 
Graden auf der Scala entſpricht. Man hat alſo nur den gereinigten 
Ruͤbenſaft der Beobachtung auszuſetzen, und bei vollkommen gleicher 
Faͤrbung der Scheiben die Grade an der Scala abzuleſen. Steht der 
Nullpunkt z. B. zwiſchen dem dritten und vierten Striche der laͤngeren 
Abtheilung, fo find dies 3. 10 — 30 Grade, und iſt der achte Strich 
des Nonius nahezu gleich mit einem Striche der oberen Abtheilung, ſo 
kommen noch 8 Grade dazu. Die Tabelle zeigt nun fuͤr 38,2 Grade 
einen Zuckergehalt des Saftes von 10,5 Proc. 


Der Apparat von Mitſcherlich differirt darin, daß der Null— 
punkt dann richtig eingeſtellt iſt, wenn die hintere Oeffnung ſtark ver— 
dunkelt, beinahe ſchwarz erſcheint. Wird nun der an dem vorderen 
getheilten Kreiſe befindliche Zeiger von 0 nach rechts oder links ge⸗ 
dreht, ſo zeigt ſich die hintere Oeffnung immer mehr erleuchtet, bis 
ſie am hellſten als erleuchteter Kreis erſcheint, wenn der Zeiger entwe— 


— 
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55 rechts oder links 90 Grade anzeigt. Geht man nun von 900 wie— 
der zuruͤck, ſo wird man bemerken, daß auch dann, wenn der Zeiger 
wieder auf Oe ſteht, die hintere Oeffnung ganz ſchwach an den zwei 
gegenuͤberſtehenden Raͤndern erleuchtet iſt, daß aber der Durchmeſſer 
des Kreiſes, parallel mit den wenig hellen Raͤndern, am dunkelſten, 
ja ſogar intenſiv ſchwarz erſcheint. Liegt dieſer dunkelſte Theil des 
Kreiſes (Spectrums) genau in der Mitte des Kreiſes, ſo iſt der Ap— 
parat zum Gebrauche fertig. 
Wird jetzt eine farbloſe Seen in das Rohr gegoſſen und 
daſſelbe eingelegt, ſo zeigen ſich an der Stelle des vorher wenig oder 
nicht erleuchteten Kreiſes Farben, und zwar beim Drehen des Zeigers 
nach rechts: gelb, gruͤn, blau, violett und roth. 
Dem fruͤheren dunkelſten Punkte des Spectrums entſpricht die 
Graͤnze zwiſchen der violetten und blauen Farbe, und mit dieſer wer— 
den die Beſtimmungen gemacht. Dazu iſt nothwendig, daß man die— 
ſen Punkt ſehr genau feſthaͤlt, was bei einiger Uebung gut gelingt, 
wenn man darauf ſieht, daß die eine Haͤlfte des Kreiſes violett, die 
andere blau erſcheint, und die Intenſitaͤt beider Farben an den Graͤn— 
zen des Spectrums ungefaͤhr gleich iſt. 

Die Normalloͤſung beſteht hier aus 15 Grammen reinen, trockenen 
Zuckers, welche in ſo viel Waſſer geloͤſt werden, daß die Loͤſung 50 Cu— 
bikcentimeter betraͤgt. Dieſe Loͤſung polariſirt bei einer Laͤnge des Roh— 
res von 20 Centimeter (200 Millimeter) 40 Grade. 

Geſetzt, eine Zuckerloͤſung, auf dieſe Weiſe angefertigt, macht eine 
Drehung des Zeigers auf 30 Grade nothwendig, damit die Graͤnze der 
blauen und violetten Farbe genau in die Mitte der Scheibe faͤllt, oder, 
was daſſelbe iſt, damit die eine Haͤlfte der Scheibe blau, die andere 
violett erſcheint, ſo wuͤrde man folgende Rechnung haben: (die Normal— 

grade) 40 : 30 (gefundene Grade) — 15 (Gewicht des Zuckers) : x 


15. 30 
5 woraus X D 40 en 11,25. 


In 50 C. C. der Loͤſung find hiernach 11¼ Grammen Zucker 
enthalten, in 100 C. C. alſo 22½ Grammen. Der Zuckergehalt in 
I Gewichtsprocenten wird gefunden, wenn das nach der Tabelle mit 
dieſem Volumen⸗Gehalte (22 ¼) correſpondirende ſpecifiſche Gewicht 
damit in Verhaͤltniß gebracht wird. Das ſpecifiſche Gewicht unſerer 
Loͤſung wäre darnach 1,092; alſo in 109,2 Grammen derſelben find 

22½ Grammen Zucker enthalten, wie viel davon in 100? 
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109, : 100 22,5 : x, 
22,5 . 100 
woraus & „ e 20,6 Proc. Zucker. 


Um Ruͤbenſaft zu unterſuchen, nimmt man 50 C. C., ſetzt ½¼10 der 


Loͤſung von baſiſch eſſigſaurem Bleioxyd zu, filtrirt und unterſucht 


die klare Loͤſung. Die erhaltenen Grade, hier z. B. 15, muͤſſen ins 
deſſen noch um Yıo vermehrt werden, da aus 50 CC Ruͤbenſaft, durch 
Hinzufuͤgung der Loͤſung von baſiſch eſſigſaurem Bleioxyd, 55 C. C. 


Fluͤſſigkeit entſtanden find, hier alfo um Yo von 15 = 1,5; wich 
betragen die Grade 15 1,5 — 16,5. 
Man hat nun; (die Normalgrade) 40 16,5 (gefundene Grade) 
— 15 (Normalgewicht) : x 
15 46,5 . 
woraus x — RAT Hr 6,19, 
und in 100 Vol. doppelt fo viel, alfo 12,38. Das hierzu correfpon- 
dirende ſpecif. Gewicht waͤre 1,048, oder ein Gefaͤß, das 100 Gram— 
men Waſſer faßte, wuͤrde 104,8 Grammen dieſes Ruͤbenſaftes aufneh— 
men. Es iſt daher: 
104,8 : 100 = 12,38 : x 
woraus X — nee ii 
alfo 11,8 Proc. der Zuckergehalt des Saftes, und daher 11,2 Proc. der 
Zuckergehalt der Ruͤbe. 


Anwendung der Saccharimetrie auf die Praxis. 


Wie man erſieht, erfaͤhrt man durch die genaueren ſaccharimetri— 
ſchen Methoden den Procentgehalt an Zucker im Safte der Ruͤben. 
Ergiebt z. B. die Saccharimetrie 13 Proc., fo. heißt dies, in 100 Thln. 
Saft ſind 13 Thle. Zucker enthalten. Da 100 Pfd. Ruͤben nun aber nur 


95 Pfd. Saft enthalten, ſo kann man pro 100 Pfd. Ruͤben auch nur 


95 Proc. des Zuckergehaltes, den die Saccharimetrie angiebt, erhalten. 
100: 13 = 95 * 
9.13 
100 


woraus x D = 12.35 Proc. 


In 100 Pfd. Rüben, deren Saft 13 Proc. polariſirt, ſind alfo 6 


nur 12,35 Pfd. Zucker enthalten. 
Dieſe Vorunterſuchungen ſind fuͤr den Praktiker von außeror— 
dentlicher Wichtigkeit; denn erſt, nachdem er weiß, wie viel Zucker der 
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Rohſtoff überhaupt enthält, kann er ermitteln, wie viel er praktiſch er- 
zielen kann. Dies bildet mithin die Grundlage des Geſchaͤftes in den 


Augen des rationellen Fabrikanten. 
Ich kann nicht umhin, hier gegen einige Maͤnner zu Felde zu 


ziehen, welche Unwiſſenheit hinter Praxis verſtecken wollen, und welche 


BB 


u Ze — . 


von vornherein abgeneigt ſind, einige Verſuche im Kleinen anzuſtellen, 


um ſich uͤber das Weſen der zu verarbeitenden Stoffe Aufklaͤrung zu 


verſchaffen. Treffend ſagt uͤber die Nuͤtzlichkeit ſolcher Verſuche Dr. 
L. Gall: »ſie ſind die Vermittler zwiſchen Natur und Begriff, zwiſchen 
Theorie und Praxis; man lernt dadurch den Zuſammenhang von Ur— 


ſache und Wirkung kennen, und erſt dadurch, daß man ſich die Ur⸗ 


ſachen recht deutlich macht, ſetzt man ſich in den Stand, die Wirkun— 
gen beurtheilen, controliren und beherrſchen zu koͤnnen!« 

Die ſchleſiſche Ruͤbe enthält 9 bis 16 Proc. Zucker, und eben— 
ſoviel ſollten wir in der Fuͤllſtube als Zuckermaſſe aufweiſen koͤnnen. 
Iſt dies nicht der Fall, ſo mache man daruͤber nicht der Wiſſenſchaft 
Vorwuͤrfe, ſondern feiner Fabrikationsmethode. Die Saccharimetrie iſt 
hier die hohe, himmliſche Goͤttin, welche mit unparteiiſcher Wahrheit 
das Ziel ſteckt, wonach wir mit deutſchem Muthe und deutſcher Kraft 
ringen ſollen, mit dem ſtolzen Bewußtſein, daß die Runkelruͤbenzucker— 
fabrikation eine deutſche Erfindung iſt. Die Saccharimetrie iſt ferner 
die ſtrenge und unparteiiſche Richterin, welche uͤber jede Methode das 
verdiente Urtheil ſpricht, und jeder Fabrikant ſollte ſich beſtreben, ihr 
ſtets beſſere Urtheile abzuzwingen. 

Welche Ausbeute an Zucker bei dem jetzigen Stande der Indu— 
ſtrie wirklich erzielt wird, laͤßt ſich aus folgender Tabelle erſehen, die 
ſich auf eine lange Erfahrung ſtuͤtzt. 

Ruͤben von 14 Proc. Zuckergehalt gaben 9,27 Proc. Rohzucker 


» ») 13 ) » » 8,5 » » 
» » 12 » » » 7,72 » 55 
il » . +. 0A 5 
10 + . : 
9 l 527 9 } 
„ » 8 » » » 4,38 » » 


wobei natürlich angenommen ift, daß alle Manipulationen mit Ge— 
nauigkeit und Aufmerkſamkeit durchgefuͤhrt wurden. 

Dieſe Tabelle macht es moͤglich, den zu erwartenden Ertrag vor— 
her zu beſtimmen. Man erfaͤhrt denſelben auch, wenn man 68 Proc. 


en 
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des Zuckergehalts, den die Saccharimetrie giebt, annimmt, was mit 
der Praxis ziemlich genau uͤbereinſtimmen duͤrfte und nahezu dieſelben 
Zahlen wie die Tabelle giebt. Man hat zu dieſem Behufe alſo nur 
die gefundenen Procente mit 68 zu multipliciren und mit 100 zu divi— 
diren. Demnach gaͤben 14 Proc. Zuckergehalt (14. 68 952: 100 
9,52 oder 9½ Proc. Rohzucker, wobei alle Producte im gruͤnabgelau— 
fenen Zuſtande zu verſtehen find. Mit verbeſſerten Methoden und aus 
guten Ruͤben kann man bis 70 Proc. der Angabe des Saccharimeters 
in der Praxis erzielen. 8 Proc. Rohzucker geben 6 Proc. Melis, wor— 
nach man den Ertrag auf Saftmelis berechnen kann. 

Es laͤßt ſich natuͤrlich nicht mit Beſtimmtheit fuͤr alle Fabriken 
angeben, bis zu welchem Procentgehalt an Zucker die Ruͤben mit 
Vortheil zu verarbeiten ſind. Dies richtet ſich ſelbſtredend nach den 
örtlichen Verhaͤltniſſen und nach den Umſtaͤnden, nach dem Preiſe der 
Ruͤben, nach den Fabrikationskoſten, nach dem Preiſe des fertigen 
Products, beſonders auch nach dem Steuerſatze. Ich muß mich 
alſo hier darauf beſchraͤnken, ein Beiſpiel anzufuͤhren, welches nach 
den jedesmaligen Verhaͤltniſſen zu moduliren wäre. Jeder Fabrikant 
ſollte vor Anfang der Campagne berechnen, bis zu welchem Pro— 
centgehalte er die Ruͤben noch mit Gewinn verarbeiten kann, und 
ſtreng darauf halten, daß keine Ruͤben zur Verarbeitung gelangen, 
welche ihm nicht eine lohnende Ausbeute ſichern. An einen großen 
Verluſt iſt wenigſtens bei richtigem Calcuͤl nicht zu denken. Dieſe 
Vorausbeſtimmung des Ertrages an Zucker dürfte demjenigen Fabriz 
kanten beſonders intereſſant fein, welcher zugleich Ruͤbencultivateur iſt. 
Er wuͤrde dadurch genau uͤber das auf einer Flaͤche, z. B. auf einem 
preußiſchen Morgen, gebaute Zuckerquantum belehrt, und koͤnnte im 
Voraus ebenſo lehrreiche als intereſſante und maaßgebende Berechnun— 
gen daruͤber anſtellen. | 


Rechnen wir z. B. Pacht pro Mrgn. 10 Thlr. 
Koſten der Beſtellung u. ſ. w.. . 12 » 


22 Thlr. 
Nehmen wir nun an, daß 1 Ctnr. 
Ruͤben in der Fabrik zu verarbeiten 
koſtet 14 Sgr., ſo macht dies, wenn 
1 Mrgn. 100 Ctnr. giebtt . 46 » 20 Sgr. 


Summa pro Morgen 68 Thlr. 20 Sgr. 
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Iſt der Zuckergehalt der Ruͤben 12 Proc., wobei dieſelben, nach 
oben mitgetheilter Tabelle, 7,7 Proc. Rohzucker geben, ſo liefern 100 
Ctnur. Rüben oder 1 Mrgn. 7 Ctnr. 70 Pfd. Rohzucker. Setzen wir 
den Preis des Rohzuckers 10 Thlr., fo beträgt die Einnahme 77 Thlr., 
alſo der Nettoertrag pro Morgen 8 Thlr. 10 Sgr. 

Waͤre bei einer, der Bildung von Zucker in den Ruͤben unguͤn— 
ſtigen Beſchaffenheit des Bodens der Ertrag pro Morgen 200 Ctnr. 
Ruͤben, ſo betruͤgen die Unkoſten pro Morgen in der Oekonomie eben— 
falls 22 Thlr., allein die Unkoſten in der Fabrik verdoppelten ſich: 

N 200 Ctnr. à 14 Sgr. — 93 Thlr. 10 Sgr. 
dazu 22 » 


in Summa 115 Thlr. 10 Sgr. 


Betruͤge der Zuckergehalt dieſer ſchlechteren Ruͤben 9 Proc., welchem 
eine Ausbeute von 5,2 Proc. Rohzucker entſpraͤche, fo würden aus 200 
Ctnr. Rüben 10 Ctnr. 50 Pfd. Rohzucker erhalten werden. Die Ein— 
nahme, à 10 Thlr. pro Centner wuͤrde alſo 105 Thlr. betragen; es 
wuͤrde ſich ein Verluſt von 10 Thlr. 10 Sgr. pro Morgen herausſtellen. 

Dieſe beiden extremen Faͤlle duͤrften genuͤgen, ein richtiges Licht 
uͤber dieſen Gegenſtand zu verbreiten, und darauf hinzuweiſen, wie 
ſehr die Proſperitaͤt einer Ruͤbenzuckerfabrik durch einen rationellen 
Ruͤbenbau bedingt wird, und daß dabei weniger das erzielte Ruͤben— 
quantum als das erzielte Zuckerquantum in Anſchlag zu bringen iſt. 
Wir haben geſehen, wie durch die Saccharimetrie' der Fabrikant 
in den Stand geſetzt iſt, den Rohſtoff zu unterſuchen, um darauf 
ſeine Berechnungen zu gruͤnden. Wir haben ferner geſehen, wie ſelbſt 
der ruͤbenbauende Landwirth im Stande iſt, einen ſicheren Blick in 
den Werth und Ertrag ſeiner Felder zu werfen. Es bleibt jetzt nur 
noch uͤbrig, den praktiſchen Fabrikanten daran zu erinnern, daß er die 
Saccharimetrie noch weiter benutzen muß. Sie wird ihm Aufſchluß 
geben uͤber die Qualitaͤt der Saͤfte in den verſchiedenen Stadien der 
Fabrikation, ſie wird ihn belehren uͤber die Guͤte ſeines Products, ſie 
wird ihm den wahren Werth der verſchiedenen Syrupe zeigen, deren 
Unterſuchung bisher nur zu oberflaͤchlich ausgefuͤhrt iſt. Sie wird dem 
Raffinadeur Auskunft verſchaffen uͤber den wahren Werth des Roh— 
zuckers, den er kauft, und ſo wird der Werth deſſelben, vom Produ— 
denten und Conſumenten zugleich beſtimmt, einen ſicheren Anhaltspunkt 
geben bei Feſtſtellung des Preiſes. 


Ueber Saft gewinnung. 


Wie bereits früher angegeben iſt (Seite 1), enthält die Ruͤbe 
circa 80 Thle. Waſſer und 20 Thle. anderer Subſtanzen, nämlich circa 
12 Thle. Zucker, 3 Thle. loͤsliche ſtickſtoffhaltige Korper und Salze und 
5 Thle. Pectos und Faſerſtoff. | 

Der Zucker und die übrigen loͤslichen Subftanzen bilden mit dem 
Waſſer den Saft, deſſen Menge alfo 95 Proc. beträgt; die 5 Proc. 
Faſerſtoff und Pectos ſind das Mark. 

Die Gewinnung des Saftes aus den Ruͤben wird in den Ruͤben— 
zuckerfabriken auf drei verſchiedenen Wegen erreicht: 

1) durch das Preßverfahren, 

2) durch Maceration der gruͤnen Ruͤben, 

3) durch Maceration der trockenen Ruͤben. 

Es braucht wohl kaum bemerkt zu werden, daß die Ruͤben vor 
der Saftgewinnung von dem anhaͤngenden Schmutze, durch die allbe— 
kannten Waſchmaſchinen, befreit werden muͤſſen, worauf man dieſelben 
putzt, die gruͤnen Koͤpfe, etwa verfaulte Theile ꝛc. abſcheidet. 


1. Preß verfahren. 


Da die Ruͤbe aus einem Aggregate von Zellen beſteht, welche 
den Zuckerſaft einſchließen, ſo iſt es nothwendig, daß dieſelben ſo ſehr 
als moͤglich zerſtoͤrt werden, damit dem Safte reſp. Zucker der Weg 
gebahnt werde, ſich aus ſeinem Gefaͤngniſſe zu befreien. Es iſt ein— 
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2 leuchtend, daß dies auf mechanifchem Wege auszufuͤhren iſt, und man 
bedient ſich hierzu der bekannten Reibe, von welcher man nie genug 


verlangen kann. Es iſt unumgaͤnglich nothwendig, daß alle Zellen 


u IE 


der Ruͤbe zerriſſen und ſomit aufgefchloffen werden. Es haͤngt hiervon 
zum großen Theil die Ausbeute und der Ertrag an Zucker ab; denn 
wenn die Ruͤben nicht vollkommen fein gerieben werden, ſo bleiben 
eine Menge Zellen ungeoͤffnet, aus denen ſelbſt die ſtaͤrkſten hydrau— 
liſchen Preſſen den Saft nicht verdraͤngen koͤnnen; eine entſprechende 
Minderausbeute an Zucker iſt die Folge davon. 

Bei der Zuſammenſetzung der Reibe iſt beſonders darauf zu ach— 
ten, daß die Zähne der Saͤgeblaͤtter durchaus gleich weit hervorſtehen, 


damit der Pouſſoirkaſten ſo nahe als moͤglich an den drehenden 


Cylinder geſchraubt werden kann und jedem nicht ganz fein ge— 
riebenen Theilchen der Durchgang verwehrt werde, ohne der Reibe zu 
ſchaden. Da ſich naͤmlich die Feinheit des Breies nach der Oeffnung 
richtet, welche der drehende Cylinder und das Geſtell an dem Punkte 


zwiſchen ſich laſſen, wo die Ruͤben gerieben werden, ſo thut man 


wohl, dort noch einige Saͤgeblaͤtter feſtzuſchrauben, damit der Durch— 
gang des Ruͤbenreibſels ſo viel als moͤglich beengt ſei. Die ganze 
Reibe muß nach ihrer Zuſammenſetzung fleißig mit heißem Waſſer be— 
goſſen werden, damit die ſchmalen Hoͤlzer, welche ſich zwiſchen den 
Saͤgeblaͤttern befinden, aufquellen und dem Ganzen die geeignete Fe— 
ſtigkeit geben. 

Die Leiſtungsfaͤhigkeit einer Reibe haͤngt von dem Durchmeſſer 
derſelben (gewöhnlich 24%), von der Geſchwindigkeit des Cylinders 
(der Trommel) und der des Pouſſoirs ab. 

Je groͤßer die Reibtrommel iſt, je mehr ſchafft ſie, da die Ober— 
flaͤche, oder der Weg, den ſie durchlaͤuft, in demſelben Maaße zunimmt. 
Je ſchneller ſie ſich dreht, deſto mehr arbeitet ſie und deſto feiner wird 
der Brei. Dieſelbe Wirkung, welche durch eine große Geſchwindigkeit 
der Reibtrommel erhalten wird, erzielt man daher auch, wenn die Pouſ— 
ſoirs langſamer gehen. Gewoͤhnlich nimmt man an, daß die Pouſſoirs 


den 100ſten Theil der Geſchwindigkeit der Reibe beſitzen muͤſſen, daß 


alſo, wenn die Reibe 1000 Umdrehungen per Minute macht, die 


Riemenſcheibe der Pouſſoirs ſich nur 10mal umdreht. Es iſt ſehr 


gut, Pouſſoirs mit Gewichten anzuwenden, welche durch Excentrica 
gehoben werden, da man durch dieſe Gewichte den Druck an 
den Reibcylinder reguliren kann, und im Falle eines Widerſtandes 
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durch fremde harte Koͤrper nicht der Gefahr eines Bruchs ausge- 


ſetzt iſt. ar 

Die üblichen Pouſſoirs haben den Uebelſtand, daß fie ſtoßweiſe 
im Wechſel wirken, mithin immer nur die halbe Reibe befchäftigen 
und den ruhigen, gleichmäßigen Gang, den jede Maſchine haben 
ſollte, beeintraͤchtigen. Die cannelirte Walze, welche Kluſemann 
und Woltersdorf zu immerwaͤhrender, gleichfoͤrmiger Anbringung der 
Rüben an den Reibcylinder vorgeſchlagen haben, iſt daher als eine 
Verbeſſerung zu betrachten, die jedoch gleichfalls noch Uebelſtaͤnde mit 
ſich fuͤhrt. 

Die einfachſte, ſinnreichſte und genialſte Loͤſung dieſes Problems 
verdanken wir Herrn Robert in Gr. Seelowitz. Beiſtehende Fig. 28 

Fig. 23. 


zeigt den Durchſchnitt einer ſolchen Reibe, wo die Ruͤben, anſtatt durch 
eine mechanifche Kraft, nur durch ihr eigenes Gewicht in dem, nach 


r 
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unten zu ſich erweiterndem Schlauche a an den Reibcylinder b der gan- 
zen Breite nach continuirlich gedruͤckt werden. 
f Die Reibe arbeitet dadurch unter ſtets gleichfoͤrmigem Drucke mit 
Ruhe fort. Ihre Leiſtung iſt bei geringerem und gleichmaͤßigerem Kraft— 
aufwande erhoͤht, da ſie continuirlich auf ihrer ganzen Flaͤche arbeitet, 
waͤhrend fruͤher immer nur die Haͤlfte der Reibtrommel thaͤtig war. 
Durch dieſen ruhigen Druck der Ruͤben ſelbſt im Schlauche 4, deſſen 
Hoͤhe durch das gewuͤnſchte und geeignete Gewicht beſtimmt wird, 
wird auch der Brei gleichfoͤrmig fein, da kein heftiger Stoß der 
Pouſſoirs große Stuͤcken von Schaalen oder dergleichen mit hindurch— 
preßt. 

Die Seiten- und hintere Anſicht (Fig. 24 und Fig. 25 ſ. f. S.) 

Fig. 24. 


zeigen zugleich die Einrichtungen, welche getroffen ſind, um Steine oder 
harte Koͤrper, welche die Saͤgeblaͤtter der Reibe beſchaͤdigen wuͤrden, 
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raſch entfernen zu koͤnnen. Der Griff e bewegt durch den Hebel c 
Fig. 25. eine Klappe, welche in ſolchem Falle die 
| Rüben oben im Schlauche feſthaͤlt. — 
Der Hebel „“ dient zum Oeffnen einer 
Klappe, um die Steine ıc. zu entfernen. 
Beide Griffe ſind dem Arbeiter, der die 
Rüben bei a einbringt, leicht zur Hand. 
Da durch die heftige Bewegung der 
Trommel nach der einen Seite alle Saͤ— 
geblaͤtter nach der entgegengeſetzten Seite 
einen Grath bekommen, ſo thut man wohl, 
die Reibtrommel gleich mit zwei egalen 
Riemſcheiben, wovon eine auf jeder Seite, 
dd (Fig. 26), zu conſtruiren, damit die 
ganze Trommel nur umgedreht zu werden 
. braucht, um wieder gut zu arbeiten. Die 
1 l Leiſtungsfaͤhigkeit einer Reibe iſt 800 bis 
1000 Ctnr. in 24 Stunden. 

Unter der Reibe muß nur ein kleiner 
Kaſten ſein, damit der Brei nicht ſo lange 
mit der atmoſphaͤriſchen Luft in Beruͤh— 
rung und dem Verderben ausgeſetzt bleibt. 
Schnelligkeit und Reinlichkeit ſind hier 
wie in der ganzen Fabrikation zu em— 
pfehlen. 

Fig. 26. 
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3 Wir wenden uns nun zur Preſſe. Die Wirkung einer hydrauli— 
ſchen Preſſe beruht darauf, daß, wenn in einen engen Schenkel Waſſer 
N 


mit einem gewiſſen Drucke gepumpt wird, ſich der Druck auch in einem, 


damit communicirenden weiteren Schenkel nach allen Seiten hin fort— 
pflanzt. Der Betrag des Druckes im kleineren Schenkel verhaͤlt ſich zu 
dem Betrage des Druckes im weiteren Schenkel, wie die Waſſer— 


8 


flaͤchen in den Schenkeln oder wie die Quadrate des Durchmeſſers der 


Schenkel. Da nun der engere Schenkel durch eine Waſſerpumpe re— 
praͤſentirt wird, der größere Schenkel aber durch den Cylinder der 


Fig. 27. 
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hydrauliſchen Preſſe, fo erhellt daraus, daß der Stempel in letzterem in 


die Hoͤhe geſchoben wird mit einer 
Kraft, die ſich verhaͤlt wie das 
Quadrat des Durchmeſſers des Pum— 
penſtempels zum Quadrate des Durch— 
meſſers des Stempels in der hydrau— 
liſchen Preſſe. Nehmen wir z. B 
an, daß die kleine Pumpe (Fig. 27) 
einen Durchmeſſer habe von 0,5“ 
und der Stempel p einen Durchmeſſer 
von 9“, ſo verhaͤlt ſich das Quadrat 
von 0,5“ = 0,25“ zum Quadrate 
von 9’ — 81“ wie 1:324, oder der 
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Stempel der Preſſe wird mit einer 324 mal größeren Kraft 5 2 als g 
die Kraft der Pumpe betraͤgt. Daraus geht hervor, daß je kleiner die 4 
Pumpe a und je größer der Stempel - einer Preſſe, um fo gewaltiger die 
Kraft, freilich auf Koſten der Zeit, wie uͤberall in der Mechanik., Würde 
nun die Pumpe mit der Kraft von 1 Pfd. herunter gedruͤckt, ſo wuͤrde 
dadurch ein Druck von 324 Pfd. auf den Preßſtempel hervorgebracht 
werden. Treibt die Maſchine mit z. B. 150 Pfd. Kraft den Kolben 
der Pumpe, ſo muß der Druck 17 den Stempel der Preſſe betragen: 
150 x 324 — 48600 Pfd. Iſt, wie gewöhnlich, noch ein Hebel a, Fig. 29, 
vorhanden und hat dieſer z. B. 30“ und is 9 den die Ma⸗ 
ſchine treibt, 3“ (Verhaͤltniß 30: 3 — : 1), fo wirkt dieſer Hebel 
auf die Pumpe a mit 10mal groͤßerer 1915 als die Maſchine direct, 
alſo mit 10 . 150 Pfd. und wir muͤſſen daher obige Zahl 48600 mit 
10 multipliciren, um den Druck zu erhalten, mit dem der Stempel g 


Fig. 28. Fig. 29. 


ale, (| | I 


| um 


der Preſſe gehoben wird (Fig. 28 
D AJ I und 29). Er beträgt alſo in uns 
\ en N ſerem Falle 486000 Pfd. Hat der 
l N I N 5 
TIER Stempel 12“ Durchmeſſer, bei der⸗ 
ſelben Groͤße der Pumpe, ſo iſt das 


Verhaͤltniß der Kraft zur Wirkung: 
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144 .1 
0,25 


0,52: 122 — 1:x, das ift = 576 nx. Der Stempel wird 


dann mit 576mal groͤßerer Kraft gehoben, als die Pumpe wirkt. 


Wuͤrde die Pumpe mit 150 Pfd. Kraft getrieben, ſo waͤre die Wir— 


8 kung 86400 Pfd., und kaͤme dazu die Verzehnfachung der Kraft durch 


den Hebelarm, ſo betruͤge die Wirkung, der Druck: 864000 Pfd., alſo 
8640 Zoll⸗Ctnur. Dies ift natürlich der Druck auf die Kreisflaͤche des 
Stempels, der Druck, mit welchem der Stempel gehoben wird und den 
daher eine Schicht Ruͤbenbrei von der Groͤße dieſer Flaͤche erleidet, wenn 
man ſie der Wirkung der Preſſe ausſetzt. In dieſem Falle, naͤmlich 
bei 12“ Durchmeſſer des Kolbens, betraͤgt dieſe Fläche 11300“ (122 
x 0,185), der Druck auf 10“ alſo on — 1046 Pfd. Iſt 
diefe Fläche nun aber größer, fo iſt es klar, daß ſich der Druck auf 
dieſe größere Fläche gleichmäßig vertheilt und folglich auf 100“ ent— 
ſprechend vermindert. Um daruͤber klar zu werden, mit welchem Druck 
die Schicht des Ruͤbenbreies zuſammengepreßt wird, iſt es nothwendig, 
die Quadratflaͤche zu wiſſen, welche ſie einnimmt. Iſt der Kuchen 
z. B. 22“ breit, 25“ lang, fo beträgt die Preßflaͤche 22 X 25 
— 5500” Iſt nun der Druck auf die Fläche des Preßſtempels, 
alſo auf 1130“, 864000 Pfd., fo iſt derſelbe natürlich auf die 
550 8“ derſelbe, aber jeder “ erleidet nur einen Druck von: 
864000 
550 
preßt wird. So theoretiſch richtig es nun auch hiernach waͤre, die 
Preßſchichten ſo klein als moͤglich zu machen, ſo ſprechen doch Vor— 
theile fuͤr die Anwendung großer Preßſchichten in der Praxis. 

Groͤßere Preßſchichten foͤrdern die Arbeit mehr als kleinere, bei 
denen dieſelbe Quantitaͤt Brei in mehr Kuchen gepackt werden muß, 
und da man bei groͤßeren Preßſchichten mehr Brei in einer Preſſe 
hat, ſo kann man, wenn man ſelbſt die geringeren Arbeitskraͤfte nicht 
beruͤckſichtigen will, den Brei doch langſamer preſſen und laͤnger unter 
hohem Drucke ſtehen laſſen. Außerdem werden bei großen Kuchen die 
naſſen Raͤnder vermindert, weil dieſelbe Quantitaͤt Brei weniger Ku— 


— 1570 Pfd., mit welchen alſo der Ruͤbenbrei zuſammenge— 


chen liefert. 


Wir wollen nun nach dieſen einleitenden Bemerkungen die Opera— 
tion des Preſſens naͤher betrachten. Der durch die Reibe auf das Feinſte 
zertheilte Ruͤbenbrei wird ſo geſchwind als moͤglich auf ſogenannten 
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Preßtiſchen (welche von Eiſen oder von Holz und dann mit Kupfer 
beſchlagen ſind und auf denen, nebſt einer vorſtehenden Kante, zwei 
Rippen angebracht ſind, damit die Bleche hohl liegen) hoͤchſt gleich— 
maͤßig in Tuͤcher eingeſchlagen oder in Saͤcke gefuͤllt, welche dann 
auf dem Tiſche glatt gerollt werden. Dieſe ſogenannten Kuchen ſind 
dann zwiſchen Preßbleche gleichfoͤrmig in die hydrauliſche Preſſe zu 
legen. Es iſt beſonders darauf zu achten, daß die Kuchen nicht zu 
dick gemacht werden; je duͤnner dieſelben ſind, deſto beſſer werden 
ſie ausgepreßt, da der Saft leichter einen Ausweg und an den 
Preßblechen mehr Widerſtand findet. Eine große Preſſe faßt 50 bis 
60 Kuchen. Man thut wohl, ungefähr in ¼ Höhe des Preßraumes 
eine ſchwere eiſerne Platte ſo anzubringen, daß ſie durch Federn in die 
Hoͤhe gehalten wird. Iſt dann die Preſſe bis beinahe an dieſe Platte 
vollgeſetzt, ſo laͤßt man die Platte fallen, welche durch ihr Gewicht 
eine Art Vorpreſſung bewirkt und oben einen groͤßeren Raum zum 
Nachſetzen ermoͤglicht, alſo die Leiſtungsfaͤhigkeit einer Preſſe erhoͤht. 

Da dieſe Platte zugleich an den vier runden Saͤulen eine Fuͤh— 
rung hat, ſo kann man, ſobald die Preſſe vollgeſetzt iſt, ſaͤmmtliche 
Leitſtaͤbe, welche durch eine Kette und ein Gewicht balancirt werden, 
in die Hoͤhe ziehen, ſo daß ſie die einzige Fuͤhrung bleibt, und ſich 
weder die Preßbleche noch die Tuͤcher an den Leitſtaͤben beſchaͤdigen 
koͤnnen. 

Die Federn, welche die Platte halten, ſind ſo eingerichtet, daß 
die Platte wohl mit in die Hoͤhe gehen kann, aber beim Zuruͤckſin— 
ken der Preſſe eben von dieſen Federn aufgehalten wird. Je laͤnger 
man die Preſſe unter hohem Drucke ſtehen laſſen kann, deſto reiner 
wird ausgepreßt; deshalb verbindet man zwei, mitunter auch drei 
Preſſen mit einem Pumpwerke. 

Die durch einmaliges Preſſen zu gewinnende Saftmenge laͤßt ſich 
vergroͤßern durch betraͤchtlichen Waſſerzulauf auf die Reibe. Durch den 
reichlichen Zufluß von Waſſer wird eine Art Maceration erzielt, der 
Brei verliert ſeine klebrige Beſchaffenheit; er verlaͤßt die Ruͤckſtaͤnde 
leichter, man kann alfo mit derfelben mechaniſchen Kraft beſſer preſſen. 
Ferner bleibt ein, in dem Verhaͤltniſſe, als man den Brei auf der 
Reibe mit Waſſer vermiſcht, verduͤnnterer Saft in den Preßruͤckſtaͤnden, 
und hat man ohne Zufluß von Waſſer 80 Proc. Saft erzielt, ſo wird 
man bei Zulauf von 25 Proc. Waſſer von den 15 Proc. Saft, die 
noch in den Ruͤbenruͤckſtaͤnden bleiben, nur noch 11,25 Proc. verlieren, da 
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die übrigen 3,75 Proc. ebenfalls Waſſer find. Man erzielt dadurch eine 
Ausbeute von 83¾ Proc. Saft oder, obige Vortheile mit gerechnet, 
wenigſtens 4 Proc. Saft mehr. 


Endlich conſervirt das Zulaufen von Waſſer das Reibſel, da 
der friſchgeriebene Brei in Waſſer ſich laͤnger als in der Luft unver— 
aͤndert erhaͤlt, und laͤßt ſich der Brei leichter zu gleichfoͤrmigen und 
duͤnneren Schichten ausbreiten. 


Die Frage, ob die 4 Proc. mehr gewonnenen Safts die Mehrkoſten 
decken, iſt leicht zu erörtern. 4 Proc. Saft find 2/; Proc. Roh: 
zucker; bei einer Fabrik, die taͤglich 1000 Ctnr. Rüben verarbeitet, alfo 
4 Etnr. Rohzucker, à 11 Thlr. — 44 Thlr. Nehmen wir nun an, 
daß 12 Pfd. Kohle 50 Pfd. Waſſer verdampfen, ſo erfordern 250 
Ctnur. Waſſer 50 Ctnr. Kohle mittlerer Qualität. Koftet nun 1 Ctnr. 
Kohle im unguͤnſtigſten Falle 15 Sgr., ſo waͤre dies 25 Thlr., waͤh— 
rend wir aber 44 Thlr. Mehrertrag hatten; es bliebe demnach ein 
Nettoertrag von 19 Thlr. bei 1000 Ctnr. Ruͤben. 

Bei der einmaligen Preſſung laſſen einige Fabrikanten den Kuchen 
raͤndern, das heißt, ſie laſſen den fingerdicken Rand am Kuchen, welcher 
beim Zuruͤckgehen der Preſſe ſich wieder voll Saft gezogen hat, abnehmen 
und unterwerfen denſelben einer nochmaligen Zerkleinerung und einer 
zweiten Preſſung. Dies nimmt jedoch zu viel Zeit in Anſpruch und 
iſt in groͤßeren Fabriken gar nicht ausfuͤhrbar. 


Das wiederholte Preſſen zerfaͤllt in gewoͤhnliches Nachpreſſen, wo 
die Kuchen aus zwei Vorpreſſen ohne Weiteres doppelt zuſammengelegt 
in eine Nachpreſſe gelegt werden, um durch nochmalige Einwirkung 
des ſtarken Druckes und durch die veraͤnderte Lage des Kuchens einen 
Mehrgewinn an Saft zu erzielen, und in folgende Modificationen: 
Man laͤßt die Kuchen durch Waſſer ziehen, damit der Ruͤbenbrei davon 
etwas aufſaugt, und ſetzt ſie wie fruͤher wieder unter die Preſſe. Ich 
kann nicht glauben, daß dies die beabſichtigte Wirkung einer theilweiſen 
Maceration haben werde, da die Tuͤcher mehr Waſſer anſaugen als 
der Brei, und deshalb ein ſehr duͤnner Saft reſultirt, ohne die 
Zuckerausbeute dem entſprechend vermehrt zu haben. — Ferner: Man 
daͤmpft die Kuchen, das heißt man ſetzt dieſelben in einem hoͤlzernen 
verdeckten Kaſten 5 bis 10 Minuten der Einwirkung heißer Daͤmpfe 
aus. Hiergegen laſſen ſich zwei Einwendungen machen, naͤmlich, daß 
durch die hohe Temperatur des Dampfes die Schleimzuckerbildung ver— 
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mehrt werde, und daß das Daͤmpfen den Gebrauch wollener Tücher | 
unmöglich macht. 

Die beſte Modification befteht darin, den einmal ohne Waſſer— 
zulauf gepreßten Ruͤbenbrei noch einmal zu reiben, wobei es durchaus 
nicht noͤthig iſt, dies ſo fein als das erſtemal zu bewerkſtelligen, und 
bei dieſem Zerreiben erſt Waſſer zulaufen zu laſſen. Hat man die Vor— 
theile des Waſſerzulaufens auf die Reibe beim erſten Preſſen ſchon 
früher gut geheißen, fo begreift man, wie viel größer die Wirkung 
hier ſein muͤſſe; denn wenn die Vorpreſſen nur 60 Proc. reinen, un— 
verduͤnnten Saft ausgepreßt haben, fo thun hier / des Waſſers die— 
ſelbe Wirkung, oder dieſelbe Menge Waſſer wirkt hier 8 mal mehr. — 
Es iſt alfo hiermit eine ziemlich vollkommene Maceration ver— 
bunden, der Kuchen wird vollkommen zerkleinert und die Theile, welche 
fruͤher den Rand bildeten, kommen in die Mitte zu liegen. Dieſer 
Brei wird nun noch einmal einer Preſſung unterworfen und der Saft 
wird mit dem der Vorpreſſen gemiſcht. 

Dies Verfahren iſt jedenfalls das rationellſte und liefert die groͤßte 
Saftausbeute. Es hat nur die Uebelſtaͤnde, daß es viel Arbeitskoſten 
verurſacht, und daß der Brei etwas laͤnger unterwegs iſt; indeß uͤber— 
wiegt der Vortheil dieſe Uebelſtaͤnde bedeutend. 


Beſtimmung der erzielten Saftmenge und Wichtigkeit 
dieſer Beſtim mung. 


Nachdem wir die verſchiedenen Preßmethoden durchgegangen ſind, 
muͤſſen wir auch verſuchen, die dadurch erzielten Saftmengen zu be— 
rechnen, um den richtigen Anhaltspunkt fuͤr die Beurtheilung derſelben 
zu haben. 

Das Einfachſte iſt, daß man die Ruͤckſtaͤnde abwiegt, und 1200 
hat man, ſobald das verarbeitete Ruͤbenquantum feſtgeſtellt war und 
kein Waſſer auf der Reibe zugeſetzt wurde, die Procente Ruͤckſtaͤnde; 
das Uebrige muß Saft ſein, indem hier nur dieſe beiden Producte ge— 
wonnen werden. Geben 100 Ctnr. Ruͤben 18 Ctnr. Preßruͤckſtaͤnde, 
ſo hat man eben 18 Proc. Ruͤckſtaͤnde und 82 Proc. Saft. | 

Man kann aber auch die erzielte Saftmenge nach den Scheide— 
keſſeln berechnen, man kann ſagen, von ſo und ſo viel Centner Ruͤben 
erhielt ich ſo und ſo viel Scheidungen von ſo und ſo viel Quart 
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Saft, und da 1 Quart Saft circa 2 Pfd. 12 Eth. wiegt, ſo iſt die 
Gewichtsmenge Saft ſo und ſo groß, was von dem verarbeiteten Ruͤ⸗ 
benquantum fo und fo viel Procent giebt. 3. B. 3400 Pfd. Ruͤben 
geben 1 Scheidekeſſel à 1200 Quart Saft, a 2 Pfd. 12 ELth., macht 
alſo 1200 X 2 Pfd. 12 Lth. = 2850 Pfd.; nun verhält ſich 3400: 
2850 X 100 
P 
man nun die Scheidekeſſel recht egal voll nehmen laſſen, ſo iſt nichts 
einfacher als dieſe Berechnung. 

Wird Waſſer auf die Reibe gelaſſen, ſo thut man am beſten, ein 
beſonderes, ausgemeſſenes Reſervoir dazu uͤber die Reibe zu ſtellen, 
das ſtets, nachdem es voͤllig geleert iſt, wieder gefuͤllt wird. Das 
Gewicht des verbrauchten Waſſers, das leicht zu berechnen iſt, wird 
dann von dem auf angegebene Weiſe ermittelten Saftgewichte abgezogen. 

Man kann auch, ſobald man nur die Dichte des Saftes, welchen 
die reine Ruͤbe enthält, und die Durchſchnittsdichtigkeit des mit Waſ— 
ſer verduͤnnten Saftes weiß, genau berechnen, wie viel Waſſer dabei iſt. 
Zeigt z. B. der reine Ruͤbenſaft 14 Proc. am Saccharometer von 
Balling oder Brix, und iſt die Durchſchnittsdichtigkeit des ganzen 
14 * 100 

12 
— 116, das heißt, 100 Thle Saft find durch den Zufluß von Waſſer 
auf 116 Thle. verdünnt worden, auf 100 Gtnr. Saft kommen alſo 
16 Ctur. Waſſer in Abrechnung. 

Um ſich ein Bild davon zu machen, welchen Einfluß der Mehr— 
oder Minder-Ertrag an Saft auf die Ausbeute an Zucker hat, braucht 
man nur zu bedenken, daß 10 Proc. Saft 0,75 (3/4) bis 1 Proc. Roh: 
zucker entſprechen, da 80 Proc. Saft je nach der Qualitaͤt der Ruͤben 
6 bis 8 Proc. geben. 

Man kann alſo nie genug darauf dringen, der Saftgewinnung die 
groͤßte Sorgfalt zu widmen, da von der Ausbeute an Saft vorzuͤglich 
mit die Mehr- oder Minderausbeute an Zucker abhaͤngig iſt. 

In dem Preßſaale iſt uͤberhaupt die ſtrengſte Reinlichkeit zu beob— 
achten und man ſoll nie leiden, daß Arbeiter dort Brot oder Obſt 
und dergleichen eſſen, um nicht dadurch Veranlaſſung zur Saͤurebil— 
dung zu geben. Zum Reinigen ſind reines Waſſer oder ganz klares 
Kalkwaſſer der Kalkmilch und dem Kalkhydrat vorzuziehen, da eine 
zu ſtarke Einwirkung der Alkalien immer nachtheilig iſt. 


2850 —= 100: x, woraus x = —— 83,8 Proc. Hat 


verduͤnnten Saftes vor der Scheidung 12 Proc., ſo hat man: 
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Einiges über Preßtuͤcher. 


Leinene Preßtuͤcher koſten wenig Anlagecapital, ſind ſehr dauer— 
haft, erfordern aber bedeutende Arbeitskraͤfte zum Ausſchlagen. Man 
zieht daher meiſtens wollene Tuͤcher vor, welche ſich leicht ausſchlagen 
laſſen, beſſer preſſen, jedoch nie zu hoher Temperatur (ſei es nun durch 
Waſſer oder Dampf) ausgeſetzt werden dürfen, weil fie dadurch filzig 
werden. Die Tuͤcher muͤſſen nur ſo eng gewebt ſein, daß ſie den Brei 
beim Preſſen nicht mit hindurchlaſſen, und es iſt mit der groͤßten Auf— 
merkſamkeit darauf zu ſehen, daß dieſelben ſtets gehoͤrig gereinigt werden, 
weil ſich nirgends ſo leicht Saͤure bildet als hier, und da ſaͤmmtlicher 
Saft durch die Tuͤcher hindurch muß, ſo iſt die Saͤure nirgends ge— 
faͤhrlicher als hier. Die Zeit, welche man mit denſelben Tuͤchern ar— 
beitet, variirt in verſchiedenen Fabriken von 6 bis 12 Stunden. Dann 
muͤſſen dieſelben ſehr forgfältig gereinigt und gewaſchen werden; fie 
duͤrfen ſich weder klebrig noch ſchmierig, ſchluͤpfrig anfaſſen laſſen, und 
der Geruch muß rein ſein. 

Man bedient ſich zur Reinigung der Tuͤcher verſchiedener Maſchi— 
nen, am haͤufigſten einer an beiden Enden geſchloſſenen Lattentrommel, 
in welche die Tuͤcher durch eine Thuͤr an der Seite gegeben werden. 
Dieſe Trommeln muͤſſen ſehr langſam gehen, 3 bis 4 Umdrehungen per 
Minute machen, und ſie duͤrfen nur 5 bis 6“ tief in Waſſer tauchen; ſie 
verſehen ſo, beſonders wenn inwendig kleine verſetzte Holzſchaufeln an— 
gebracht ſind, ihren Dienſt recht gut. f 

Neuerdings bedient man ſich der Walken oder Stampfen, welche 
die Tuͤcher unter ſtetem Zulaufe friſchen Waſſers bearbeiten. 

Nach der ſorgfaͤltigſten Waͤſche werden die Tuͤcher unter der hy— 
drauliſchen Preſſe von dem uͤberfluͤſſigen Waſſer befreit und dann gleich 
wieder gebraucht. Wollene Tuͤcher werden hie und da getrocknet, was 
viel Raͤumlichkeit und Arbeit in Anſpruch nimmt und nicht noͤthig iſt. 
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Die grüne Maceration. 


Wenn auch die Gewinnung des Saftes durch Preſſen bisher die 
allgemeinſte Verbreitung gefunden hat, ſo iſt doch nicht zu laͤugnen, 
daß der Verluſt an Zucker bei dem Preßverfahren (den man bei 84 
Proc. Saftausbeute auf 11 Proc. Saftmenge veranfchlagen kann), das 
bedeutende Anlagecapital fuͤr die Preſſen, der Aufwand an Maſchinen— 
und Arbeitskraft, und große und koſtſpielige Reparaturen, ſo ſchwer 
zu beſeitigende und fuͤhlbare Maͤngel dieſes Verfahrens ſind, daß ſie der 
gruͤnen Maceration eine Zukunft ſichern werden. Dieſe hat deshalb 
ſchon oft die allgemeine Aufmerkſamkeit auf fich gezogen, und wenn 
auch einige ungluͤckliche Verſuche fruͤherer Jahre ſie als unpraktiſch 
hinſtellten, ſo ſind nichts deſto weniger in einigen groͤßeren Etabliſſe— 
ments durch eben ſo hartnaͤckige als wichtige Bemuͤhungen damit Re— 
ſultate erzielt worden, welche es nicht mehr bezweifeln laſſen, daß 
fie auch praktiſch ausfuͤhrbar ſei, indem die langjaͤhrige Erfahrung 
und die treue Wiſſenſchaft dabei alle die Principien und Bedingungen 
aufgefunden haben, welche ein gutes Gelingen bedingen. 

Dem eben ſo geiſtreichen als kenntnißreichen Herrn Robert in 
Gr. Seelowitz in Maͤhren gebuͤhrt unſtreitig die Ehre, durch Fleiß und 
Eifer, welche nicht hoch genug angeſchlagen werden koͤnnen, dieſe Be— 
dingungen zuerſt erkannt und erfüllt zu haben. Er behauptet durch die 
warme grüne Maceration, in großartigem Maaßſtabe ausgeführt, ſchon 
ſeit Jahren guͤnſtige Reſultate erzielt zu haben. 

Die Ruͤben werden fuͤr dieſe Maceration in fingerdicke Parallelepipede 
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zerſchnitten. Die folgenden Figuren zeigen die dazu gebrauchte Schneide— 
maſchine. Fig. 30 vordere Anſicht, Fig. 31 Seitenanficht, Fig. 32 und 33 


Durchſchnitt in der Höhe der Schneide, Fig. 34 Hoͤhendurchſchnitt, Fig 35 
obere Anſicht. Die gereinigten Ruͤben fallen in den Rumpf 5 ein, werden 


Fig. 33. 
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auf einer wagrecht laufenden eifernen Scheibe aa, welche mit drei 
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Reihen im rechten Winkel unter einander ſtehender hohler ſtaͤhlerner 
Schneidehuͤlſen verſehen iſt (Fig. 32), in Parallelepipede von /“ 
Fig. 37. zerſchnitten, und zwar ohne 
5 gedruͤckt oder gequetſcht zu 
werden. Die Schnitte fal— 
len in ce (Fig. 34) und 
werden von hier durch 4 
in einen kleinen Eiſenbahn— 
wagen geharkt und in die— 
ſem nach den eiſernen Ma— 
cerationsgefaͤßen gefahren. 
Die Macerationsgefaͤße 
ſind Cylinder (Fig. 36 — 
auf vorhergehender Seite — 
und Fig. 37, 38, 39, 40 
und 41) mit gewoͤlbtem 
Deckel, in dem ſich das 
Mannloch e befindet. Am 
Boden liegt eine kupferne 
Dampfſpirale d Fig. 41, um 
die Temperatur der Saͤfte zu 
reguliren. Daruͤber befindet 
ſich ein eiſerner Siebboden e 
und in derſelben Hoͤhe hin— 
ten noch ein Mannloch 7, 
wie bei den Filtern, um die 


N. 
u) 
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Entleerung bewerkſtelligen zu koͤnnen. Die Gefaͤße, deren Anzahl 
variirt (von 6 bis 20), ſind unter 
einander ſo verbunden, daß der 
Saft eines jeden deſſelben durch 
das Rohr hu. h’, Fig. 36, von unten 
nach dem oberen Theile des folgen— 
den geleitet werden kann. Außer— 
dem iſt an jedem Gefaͤße ein Luft— 
hahn !, ein Zuflußrohr für Waſſer 
9,9“ oben, und ein Ablaßhahn ı 
unten angebracht. 

Nachdem das gehoͤrige Quan— 
tum Ruͤbenſchnitte in die Mace— 
rationsgefaͤße eingebracht iſt, fuͤllt 
man dieſe aus einem hoͤher ſte— 
henden Reſervoire mit Waſſer von 
68 R., welche Temperatur waͤh— 
rend der ganzen Arbeit beibehal— 
ten wird. Ein geuͤbter Arbeiter 
erkennt dies ſchon am Gefühle 
der Hand, und man iſt genoͤthigt 
hierauf zu achten, damit die Zellen 
der Ruͤbenſchnitte gehoͤrig erweicht 
werden und platzen, alfo eine moͤg— 
lichſt vollkommene Auslaugung 
Fig. 41. geſtatten. 


Fig. 40. 
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Man läßt die Fluͤſſigkeit in friſch gefuͤllte Gefaͤße ſo lange ges 
gen, bis der Saft die gewuͤnſchte Dichtigkeit angenommen hat (er hat 
1 bis 2 Proc. weniger als der Saft der Ruͤben), worauf er durch den 
hydrauliſchen Druck nach den Scheidekeſſeln getrieben wird, wo er mit 
einer Temperatur von 64% R. anlangt. 

Dieſer hydrauliſche Druck darf nicht zu groß ſein, er muß unge— 
faͤhr 3° bis 4 Ueberdruck (über die Scheidekeſſel) betragen, da bei dem 
Auslaugen der Ruͤben das Princip des langſamen, ruhigen Verdraͤn— 
gens beobachtet werden muß, welches in der ganzen Zuckerfabrikation, 
wie z. B. bei dem Ausſuͤßen der Filter, bei dem Decken der Brode, 
eine wichtige Rolle ſpielt. Dadurch wird den Ruͤben keine Urſache ge— 
geben, ſich feſtzulegen und die Poren des unteren Siebes, Rohres und 
dergleichen zu verſtopfen. Hauptſaͤchlich aber erlangt man durch dieſes 
laͤngere ruhigere Einwirken des Waſſers eine vollkommene Maceration. 
Das Waſſer darf nie ſchneller durch die Ruͤbenmaſſe fließen, als der 
klebrige Zuckerſaft die Zellen der Ruͤbe zu verlaffen im Stande iſt; nur 
dadurch iſt man im Stande, den Ruͤbenſaft ſo concentrirt und vollſtaͤn⸗ 
dig als moͤglich zu erhalten. 

Sind die Ruͤben in dem am laͤngſten im Gange befindlichen Filter 
bis 0 Procent ausgeſuͤßt (gewoͤhnlich nach 6 Stunden), ſo laͤßt man 
das darauf befindliche Waſſer durch den Ablaßhahn i ab, und nimmt 
zum hinteren Mannloche 7 die ausgelaugten Ruͤbenſchnitte heraus, 
welche ihr Weſen während der Maceration nur in fo fern verändert 
haben, daß fie erweichter find und nicht mehr ſuͤß ſchmecken. Sie 
betragen 56 Proc. vom Gewicht der Ruͤbe. Als Futter haben ſie ge— 
ringeren Werth als die Preßlinge, da ſie zu waͤſſerig ſind und ſich nicht 
aufbewahren laſſen, obwohl behauptet wird, daß ſie als gekochtes Futter 
dem thieriſchen Organismus zutraͤglicher und wegen des Gehaltes an 
Eiweißſtoff, der bei der hier angewandten Temperatur gerinnt und ſo— 
mit in den ausgelaugten Ruͤbenſchnitten verbleibt, auch nahrhafter find. 

Die Gefäße muͤſſen darnach im Inneren auf das Sorgfaͤltigſte 
gereinigt und mit ſchwacher Kalkmilch ausgepinſelt, ſaͤmmtliche Roͤhren 
aber von Zeit zu Zeit mit Dampf ausgeblaſen werden. Reinlichkeit 
und Schnelligkeit ſind auch hier neben der Erfuͤllung oben erwaͤhnter 
Principien die Hauptbedingungen eines guten Gelingens. ö 

Durch Schuͤtzenbach, welcher ſich um die Zuckerfabrikation ſchon 
vielfach verdient gemacht hat, wurde in neuerer Zeit auch die gruͤne 
Maceration mit kaltem Waſſer ſo vervollkommnet, daß ſie das Preß⸗ 
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e,c offen hält, “ ift der untere Boden. m das Abfließrohr und n das 
Ueberſteigerohr. 


Fig. 44. 
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Da dieſe Gefaͤße terraſſenfoͤrmig neben einander aufgeſtellt ſind, ſo 
laͤuft der Saft von ſelbſt uͤber die folgenden friſch gefuͤllten Gefaͤße, 
bis er die gewuͤnſchte Dichtigkeit erlangt hat. Der Sgft des letzten 
und niedrigſten Gefaͤßes wird mittelſt Luftleere nach dem oberſten und 
erſten befoͤrdert. Der Apparat arbeitet ſo continuirlich, und iſt ein Ge— 
faͤß bis 0 Proc. ausgelaugt, fo wird das Waſſer abgelaſſen, die Ruͤck— 
ſtaͤnde aber, behufs der Aufbewahrung als Viehfutter, gepreßt. 
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Die Auslaugung erfolgt binnen 10 Minuten, alfo in ſehr kurzer 
Zeit, ſo daß ein voͤllig geſunder Saft reſultirt. Die Ruͤckſtaͤnde 
ſchmecken nicht mehr füß wie die Preßruͤckſtaͤnde, was eine vollftändigere 
Saftgewinnung außer allem Zweifel ſtellt. Wie bei jedem Macerations⸗ 
verfahren, bekommt man auch bei dem Schuͤtzenbach'ſchen den Saft ver— 
duͤnnter, als er in den Ruͤben enthalten iſt. Man muß fuͤr je 100 Pfd. 
Ruͤben je 120 Pfd. Saft aus den Gefäßen abziehen. Dieſer Umſtand, 
ſowie daß die Ruͤckſtaͤnde außerdem noch gepreßt werden muͤſſen, daß 
die Verminderung an Arbeitskraͤften unerheblich iſt, und daß bei nicht 
ganz ſorgfaͤltiger Arbeit die Auslaugung auch ſehr unvollſtaͤndig erfol— 
gen kann (was natuͤrlich einen bedeutenden Verluſt an Zucker nach ſich 
zieht), haben Mißtrauen gegen die anderſeitig geruͤhmten Reſultate 
hervorgerufen. Indeß laͤßt ſich nicht in Abrede ſtellen, daß das 
Arbeiten nach dem Schuͤtzenbach'ſchen Verfahren einfach, reinlich und 
raſch iſt, und daß das Wegfallen der Preſſen bei der Saftgewinnung 
ſelbſt und der ſchaͤdliche Einfluß der Preßtuͤcher auf den Saft nicht zu 
gering angeſchlagen werden duͤrfen. Jedenfalls iſt es ſehr wuͤnſchens— 
werth, daß die gruͤne Maceration ſo vervollkommnet werde, daß die 
ihr gemachten Vorwuͤrfe wegfallen “). 

Die Qualitaͤt des nach dem Schuͤtzenbach' ſchen Verfahren er- 
zielten Productes ſteht dem nach dem Preßverfahren gewonnenen Pro— 
ducte nicht nach und die Nachproducte verarbeiten ſich conſequenter 
Weiſe eben ſo gut. Das Verfahren haͤtte demnach, ſelbſt bei keinem 
Mehrertrage an Zucker, eine Erſparniß an Anlagekoſten und an Ma— 
ſchinenkraft für ſich. Die Verdünnung des Saftes durch das Mace— 
rationswaſſer iſt, wie wir ſpaͤter ſehen werden, bei den jetzigen Ver— 
dampfapparaten von keinem ſehr erheblichen Belange. 


) Einige Fabriken, die ihre Arbeiten ſehr genau controliren, loben die Aus: 
beute an Zucker, welche ſie mit dieſem Apparat erzielt haben, und geben dieſelbe 
um ein Geringes höher an, als ihn gute Preſſen liefern, wo der Brei doch auch 
eines Waſſerzuſatzes bedarf, um den klebrigen Zuckerſaft dünnflüſſiger zu machen. 
Bei der Maceration beträgt die Vermiſchung mit Waſſer 25 bis 30 Proc., und es 
geht viel feiner Brei mit in die Scheidepfanne, da derſelbe ſehr fein zerrieben ſein 
muß, um die höhere Ausbeute zu geben. Wo nun dieſe Uebelſtände keinen großen 
Eintrag thun, da kann es immerhin jetzt ſchon vortheilhaft fein, die Maceration 
anzulegen. 


Ta 


rs M 
Die Maceration der getrockneten Rüben. 49 


Die Maceration der getrockneten Ruͤben. 


Dieſe Maceration ſpricht dadurch an, daß danach arbeitende Ruͤ— 
benzuckerfabriken ihr Material aus entfernten Gegenden beziehen koͤn— 
nen, indem durch das Trocknen der Ruͤben die Transportkoſten auf 
1/, bis ¼ reducirt werden. Eine einzige großartige Fabrik iſt im 
Stande, die getrockneten Ruͤben von weit und breit zu verarbeiten und 
zwar ununterbrochen zu allen Jahreszeiten. Es iſt daher wohl begreif— 
lich, daß der Idee der trockenen Maceration ſchon Millionen geopfert 
ſind, indeß ohne guͤnſtige Reſultate erzielt zu haben, ſo daß kleine 
Rohzuckerfabriken, welche ihr Product an Centralraffinerien abſetzen, 
die Trockenhaͤuſer verdraͤngen duͤrften. 

Die, wie bei der gruͤnen, warmen Maceration, durch Schneidema— 
ſchinen erzielten Parallelepipeda werden in beſonderen Trockenvorrich— 
tungen getrocknet. Bei der jetzigen mangelhaften Einrichtung dieſer 
Vorrichtungen iſt das zu ſtarke Erhitzen einzelner Ruͤbenſchnitte nicht 
zu vermeiden und darin liegt der hauptſaͤchlichſte Grund der ſchlechten 
Reſultate, welche bisher die Maceration der getrockneten Ruͤben ergeben 
hat. Es bleibt daher vor allen Dingen die Aufgabe zu loͤſen, wie 
die Ruͤbenſchnitte mit wenigen Koſten ſo getrocknet werden koͤnnen, 
daß der Zucker in denſelben durchaus keine Zerſtoͤrung oder theilweiſe 
Zerſetzung erleide, alſo die urſpruͤngliche Weiße der Schnitte bis zur 
vollkommenen Trockenheit conſervirt werde. 

Die mehr oder weniger dunkelen, theilweiſe verbrannten Ruͤben— 
ſchnitte, wie man ſie von den bis jetzt bekannten Trockenoͤfen bezieht, 
liefern einen dunkeln Saft, der weniger kryſtalliſationsfaͤhig iſt als 
der nach dem Preßverfahren oder durch die gruͤne Maceration gewon— 
nene, und aus welchem Saftmelis darzuſtellen zur abſoluten Unmoͤglichkeit 
gehoͤrt. Iſt das Brennmaterial der Trockenoͤfen ein ſchwefelhaltiges, 
ſo uͤben auch die entſtehende ſchweflige Saͤure und Schwefelſaͤure eine 
zerſtoͤrende Wirkung aus. 

Die Gewinnung des Saftes aus den getrockneten Ruͤbenſchnitten 
geſchieht in Macerationsgefaͤßen, wie wir ſie bei der gruͤnen, warmen 
Maceration, in geſchloſſenen Gefäßen, beleuchtet haben. Die trocke— 
nen Parallelepipeda muͤſſen entweder durch innige Vermiſchung mit ſtar— 
ker Kalkmilch oder durch Reiben und Zerkleinern aufgeſchloſſen wer— 
den, worauf ſie im erſten Falle mit reinem heißem Waſſer, im zweiten 
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Falle mit kalkhaltigem Waſſer t werden. Man kann hierbei 
allerdings concentrirte Säfte, von 12 bis 150 B. erzielen, aber den 
Vortheil einer Erſparniß an Brennmaterial genießt man nicht, da 
das Trocknen der Ruͤben eine bedeutende Quantitaͤt deſſelben in An— 
ſpruch nimmt und es im Allgemeinen ſich gleich bleibt, ob das Waſſer 
aus den Ruͤbenſchnitten oder aber aus dem Safte verdampft werde. 
Da nun der Zucker wieder durch Waſſer aus den getrockneten Schnit— 


ten ausgezogen werden muß, ſo iſt ein größerer Koſtenaufwand für! 


Brennmaterial erforderlich, fuͤr welchen der Fabrikant weder durch 
Quantitaͤt noch durch Qualitaͤt des Productes entſchaͤdigt wird. 

Als ein Vortheil der Maceration der trockenen Ruͤben ließe ſich 
hervorheben, daß gut getrocknete Ruͤben beim Aufbewahren weniger 
leicht dem Verderben ausgeſetzt ſind als friſche Ruͤben. 

Die Reſultate, welche man durch dieſe Maceration erzielt, find je 
nach der Beſchaffenheit der Trockenvorrichtung und des Verfahrens bei 
der Maceration mehr oder weniger gut, aber in keinem Falle haͤlt der 
aus trockenen Ruͤben gezogene Saft den Vergleich aus mit dem Safte 
aus gruͤnen Ruͤben, und es gehoͤren die mittelſt der Maceration der 
trockenen Ruͤben erzielten Zucker zu den ſchlechteſten, welche im Han⸗ 
del vorkommen. 

Bei Einwirkung der ſchwefligen Saͤure auf die Ruͤbenſchnitte 
wird dem Beinſchwarze (Spodium) ſo viel Gyps mitgetheilt, daß das— 
ſelbe ſeine Wirkung zuletzt ganz verliert, und der durch ſeine gediege— 
nen Kenntniſſe ruͤhmlichſt bekannte Herr Kindler will ſogar einen 
Gypsgehalt von 6 Proc. in dem fertigen Zucker gefunden haben. Wenn 
dies auch nur ausnahmsweiſe der Fall ſein wird, ſo beweiſt es doch 
hinlaͤnglich, auf welcher niederen Stufe der Ausbildung das Verfahren 
noch ſteht. Die erzielten dunkelen Saͤfte geben einen dunkelen Rohzucker, 
deſſen Syrup in großen Gruben nur ein zweites Product oder doch 
nur in ſeltenen Faͤllen noch ein drittes liefert. 


Saftgewinnung mittelſt Centrifugen. 


Neuerdings hat Frickenhaus wieder auf die Methode aufmerk— 
ſam gemacht, den Saft mittelſt Centrifugalmaſchinen auszuſchleudern, 
und er giebt an, ſehr gute Reſultate damit erzielt zu haben. 

Die Centrifuge liefert unmittelbar nur 50 bis 60 Proc. Saft, den 
uͤbrigen Theil will Herr Frickenhaus dadurch gewinnen, daß er den 
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Ruͤckſtand, mit Waſſer vermifcht, nochmals ausfchleudert, und dies 
zweimal wiederholt. Um aber durch dies Verfahren nicht gar zu duͤnne 
Säfte zu erhalten, ſoll der erzielte dünne Saft jedesmal zum Mace⸗ 
riren des zuckerreicheren Breies verwendet werden. 

Die Verbindung der Maceration mit einer mechanifchen Kraft 
iſt jedenfalls wichtig fuͤr die Praxis und nicht neu, da ſie bei der 
Nachreibe und bei dem Nachpreſſen ſchon lange gute Reſultate auf 
einfachem Wege lieferte. Es bleibt hierbei nur die Frage, ob der 
Einfluß der Luft auf alle Theile des Saftes nicht nachtheilig iſt, und 
ob das oͤftere Aufgeben der duͤnnen Saͤfte die Reinlichkeit und Schnel— 
ligkeit ermoͤglichen, welche ſo hoͤchſt wuͤnſchenswerth iſt. 

Ein endguͤltiges Urtheil uͤber dieſe Methode muß der Erfahrung 
vorbehalten bleiben. Die Theorie kann ſich nicht unbedingt dafuͤr aus— 
ſprechen und die uͤbermaͤßig lobenden Anpreiſungen mehrerer anderen 
Methoden, welche den Erwartungen nicht entſprochen haben, mahnen 
zur Vorſicht! 


Andere Methoden der Saftgewinnung. 


Vielfach ſind ſchon die Walzen zum Auspreſſen des Ruͤbenſaftes 
angewandt worden; wir erinnern an Sigl's, Robert's, Liebert's 
Walze. Obſchon dadurch keine vollkommene Saftgewinnung zu errei— 
chen iſt, theils wegen der kurzen Dauer der Preſſion, theils deshalb, 
weil der Saft nicht raſch und vollſtaͤndig genug von dem Marke ab- 
fließt, ſo ſcheinen mir doch Walzenpreſſen einen dauernden Platz in 
den Fabriken als Vorpreſſen zu verdienen. Es ſind durch dieſelben 
60 bis 70 Proc. Saft zu erzielen, und wird dann die ausgepreßte 
Maſſe unter ſtarkem Waſſerzulaufe (wobei eine Maceration ſtattfindet) 
wieder gerieben und dann gepreßt, fo iſt eine gute Saftgewinnung 
zu garantiren. Es waͤre zu wuͤnſchen, daß daruͤber Verſuche ange— 
ſtellt wuͤrden. 1 | 

Auch die Luft ift zum Saftgewinnen verwendet worden. Der 
Druck einer Atmoſphaͤre oder 15 Pfd. Druck per O“ gab nur 25 bis 
30 Proc. Saft. Ein Luftdruck von 4 Atmoſphaͤren lieferte ebenfalls 
keine brillanten Reſultate; jetzt hoͤre ich, es ſoll ſich ein ſehr geſchickter 
Techniker damit beſchaͤftigen, den Saft mittelſt eines Luftdruckes von 
30 bis 40 Atmoſphaͤren von dem Faſerſtoffe zu trennen. 
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Die Behandlung der Säfte. 


Scheidung oder Defecation. 


Um über den chemifchen Proceß bei der Scheidung ins Klare zu 
kommen, muß man ins Auge faſſen, welche Stoffe der Saft enthaͤlt. 
Nachdem man weiß, mit welchen Stoffen man es zu thun hat, kann 
man nach Mitteln ſuchen, dieſelben zu beherrſchen und die ſchaͤdlichen 
zu entfernen. 

Nach Unterſuchungen von Dr. Michaelis in Magdeburg haben 
ſich als Beſtandtheile des Runkelruͤbenſaftes herausgeſtellt: 


1) Farbſtoff, 

2) Eiweiß, 

3) Pectas, 

4) Pectin, 

5) Zucker, 

6) Chlor, 

7) Phosphorſaͤure, 
8) Kieſelſaͤure, 

9) Oxalſaͤure, 

10) Citronenſaͤure, 


11) Parapectinſaͤure, 

12) Metapectinſaͤure, 

13) Extractivſtoff, 

14) Eiſen, i 
15) Mangan, | 
16) Magnefia, 

17) Kalk, 

18) Kali, 

19) Natron, 

20) Waſſer. 


Dieſe Stoffe werden natürlich nach der Beſchaffenheit des Bo- 


dens, worauf die Ruͤben erbaut wurden, nach den verſchiedenen Duͤn— 
gungs- und Culturverhaͤltniſſen in verſchiedenen Quantitaͤten vorhanden 
ſein. In Ruͤben von ſchlechter Beſchaffenheit kommen noch andere 
ſtoͤrende Stoffe vor, was hier unberuͤckſichtigt bleiben muß, wo es ſich 
nur um Feſtſtellung allgemeiner Anſichten handelt. Auch hat man 
Grund anzunehmen, daß der Saft bei der Saftgewinnung und auf 
dem Wege bis zu den Scheidepfannen ſich in Etwas veraͤndert und 
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dann Stoffe enthält, welche in der Ruͤbe urfprünglich nicht vorhanden 
waren. 

Die, den Zucker in den Ruͤben begleitenden Stoffe koͤnnen nun 
ihrer Natur nach unmoͤglich durch einen einzigen Proceß beſeitigt oder 
unſchaͤdlich gemacht werden; es ſind verſchiedene Operationen dazu 
erforderlich. 

Der ausgepreßte Saft faͤrbt ſich durch Beruͤhrung mit der Luft 
tintenartig und es ſcheidet ſich ein, aus ſchwarzen Floͤckchen beſtehender 
Niederſchlag aus. Dies beruht, nach Hochſtetter, auf der Oxyda⸗ 
tion eines im Safte enthaltenen Koͤrpers. | 

Beim Erhitzen des Saftes bis zum Kochen bildet ſich ein weißes 
Coagulum, das die Eigenſchaften von geronnenem Eiweiß hat. 
Durch Ausſcheidung des Eiweißes wird aber der Saft nicht klar, 
ſondern erſt durch den Zuſatz einer Kalkloͤſung bei hoher Temperatur, 
wodurch ſich ein reichlicher Niederſchlag von ſtickſtoffhaltigen Subſtan— 
zen, oralfaurem, phosphorſaurem und ſchwefelſaurem Kalke u. ſ. w. 
bildet. Iſt ſo der groͤßte Theil der im Ruͤbenſafte enthaltenen frem— 
den organiſchen Subſtanzen niedergeſchlagen, jo wird der Saft klar, 
blank und hellgelb. 

Aus dem Safte ſtark gekeimter Ruͤben laͤßt ſich durch Kochen 
kein Eiweiß ausſcheiden, auch faͤrbt ſich ſolcher Saft an der Luft nicht 
mehr ſo ſtark ſchwarz und tintenartig, weshalb dieſe Faͤrbung als ein 
gutes Zeichen angeſehen wird. Das Eiweiß hat ſich alſo in gekeimten 
Ruͤben offenbar veraͤndert und zwar theilweiſe zu einem Koͤrper, der 
mit Kalk eine Verbindung eingehen kann. Deshalb erfordert der 
Saft ſolcher Ruͤben oft große Quantitaͤten Kalk zur Scheidung. Es 
findet ſich aber in dieſem Safte auch eine groͤßere Menge durch Kalk 
nicht faͤllbarer organiſcher Koͤrper, und daſſelbe iſt der Fall bei Ruͤben, 
die leicht in Faͤulniß uͤbergehen, die alſo uͤberhaupt weniger Zucker im 
Verhaͤltniß zu anderen Koͤrpern enthalten. 

Bei der Scheidung werden die ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen ent— 
fernt oder unfaͤhig gemacht als Ferment zu wirken; ferner werden die 
freien organiſchen Saͤuren des Saftes, deren neutrale Kalkſalze in 
neutralen und alkaliſchen Fluͤſſigkeiten unloslich find, durch den Zuſatz 
von Kalk, als einer Baſe, beſeitigt, waͤhrend der Eiweißſtoff durch die 
hohe Temperatur gerinnt und ſich abſcheidet. 

Bei der Filtration durch Kohle werden der Farbſtoff und der 
Extractivſtoff, die Alkalien und die Salze theilweiſe beſeitigt, die letz⸗ 


54 Die Behandlung der Säfte. 


teren jo unvollkommen, daß fie in die Melaffen übergehen und eine 
vollkommene Gewinnung des Zuckers daraus unmoͤglich machen. 

Der Zweck der Scheidung iſt, wie ſchon der Name ſagt, den 
Saft von fremden Beſtandtheilen zu ſcheiden, ihn zu laͤutern und zu 
reinigen. Wir wollen verſuchen, daruͤber klar zu werden, welche Mit— 
tel hier zu Gebote ſtehen. b 

Der Saft wird fuͤr die Scheidung in kupfernen Keſſeln mittelſt | 
Dampf, welcher in einen Doppelboden 5 (Fig. 45) tritt, moͤglichſt 


Fig. 45. 


raſch angewaͤrmt, damit durch die Hitze das darin befindliche Eiweiß 
gerinne, und es iſt nothwendig, daß dies vor dem Zuſatze von Kalk 
geſchehe, da durch den Kalk die Alkalien des Saftes frei werden und 
das vollſtaͤndige Gerinnen des Eiweißſtoffes hindern. 

Sobald die Gerinnung erfolgt iſt, was gewoͤhnlich bei 68 R. der 
Fall, wird verduͤnnte Kalkmilch zugeſetzt und innig mit dem Safte 
vermiſcht. Der Kalk ſaͤttigt vor allen Dingen die im Safte enthal— 
tenen freien Saͤuren, dann ſcheidet er die ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen 
ab, welche ſo leicht als Fermente wirken, oder er zerſetzt dieſelben. 
Damit der Kalk Zeit habe zu wirken, muß man, nach Zuſatz deſſelben, 
die Temperatur langſam ſteigen laſſen, was durch den Dampfhahn 
ſehr leicht zu bewerkſtelligen iſt. 

Die freien ſowohl als die an Baſen gebundenen organiſchen Saͤu— 
ren werden als Kalkſalze niedergeſchlagen und die durch die Saͤuren 
aufgeloͤſten Stoffe werden gefaͤllt. 
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Von den durch den Kalk in Freiheit geſetzten Baſen bleiben die 
loͤslichen, alſo Kali und Natron, im Safte; die unloͤslichen, als Mag— 
nefia, Manganorydul, Eifenorydul ꝛc., gehen natuͤrlicher Weiſe in den 
Niederſchlag ein. 

Durch Einwirkung der Alkalien auf das Pectin entſteht parapec— 
tinſaures Kali im Safte, welches, wenn es in groͤßerer Menge vor— 
handen iſt, das Kochen ſpaͤterhin bedeutend erſchwert. 

Ammoniak kommt in dem Ruͤbenſafte nicht vor, ſondern es ent— 
ſteht, wie C. Hochſtetter ſchon 1843 bewieſen, waͤhrend der Schei— 
dung und des Abdampfens durch Einwirkung der Alkalien auf gewiſſe 
ſtickſtoffhaltige Subſtanzen, welche weder durch Kochen noch durch Kalk 
faͤllbar ſind. 

Die Scheidung iſt eine der wichtigſten Operationen und von ihrer 
zweckmaͤßigen Ausfuͤhrung haͤngt das Gelingen der folgenden Opera— 
tionen ab. 

Der zur Scheidung zu verwendende Kalk muß moͤglichſt rein, 
das heißt moͤglichſt frei von anderen Beimengungen ſein. Er wird zu 
einer gleichmaͤßigen Kalkmilch geloͤſcht. Enthaͤlt der Kalk viel Kali 
oder Salze, ſo kann man ihn mehrmals abwaͤſſern, da dieſe der voll— 
kommenen Gewinnung des Zuckers hinderlich ſind. 

Die Quantitaͤt des Kalkes richtet ſich nach der Beſchaffenheit der 
Ruͤben. Gewoͤhnlich brauchen 100 Quart Saft 1 bis 1½ Pfund Kalk 
oder 1 Centner Rüben ½ Pfund; gegen das Ende der Campagne 
aber, wo ſich die freie Saͤure in den Ruͤben bedeutend vermehrt hat, 
muß dieſes Quantum vermehrt werden. 

Jedenfalls iſt es nicht rathſam, mehr Kalk anzuwenden, als man 
noͤthig hat, um einen klaren, blanken Saft zu erzielen, ein Zeichen, 
daß die obenerwaͤhnten Stoffe gehoͤrig ausgeſchieden ſind. 

Eine Ausnahme hiervon findet jedoch ſtatt bei Anwendung von 
Kohlenſaͤure unmittelbar nach der Scheidung. In dieſem Falle iſt es 
zweckmaͤßig, ziemlich viel Kalk anzuwenden, da die Faͤllung deſſelben 
durch die Kohlenſaͤure leicht und billig iſt und da bei der Faͤllung 
auch andere fremdartige Stoffe mit zu Boden geriſſen werden. 

Die genuͤgende Menge Kalk giebt ſich durch Ausſcheidung großer 
Flocken, durch Aufwallen des blanken, hellen Saftes, durch eine feſte 
Schaumdecke, durch die Kalkhaut zu erkennen. Bei dem hellen Safte, 


der abgezogen wird, belehrt der Geruch uͤber die Quantitaͤt Kalk. 


Durch rothes Lackmuspapier wird der Ueberſchuß an Kalk, den der 


. 
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Saft immer haben muß, ebenfalls angezeigt, aber der praktiſche Fabri— 
kant kann immer durch ſeine fuͤnf geſunden Sinne ſicher geleitet 
werden. Das Geſicht giebt Aufſchluß uͤber die Klarheit, uͤber das 
Feuer des Saftes, alſo uͤber die Reinheit und gute Beſchaffenheit deſ— 
ſelben. Der Geruch giebt Aufſchluß uͤber Anweſenheit einer leichten 
Saͤuerung in irgend einem Theile oder Geraͤthe der Fabrik, uͤber den 
Kalkgehalt des Saftes, wobei ihm der Geſchmack zu Huͤlfe kommt. 
Das Gehoͤr erleichtert ihm die Ueberſicht und Ueberwachung der arbei— 
tenden Maſchinen; es iſt ſo an deren regelmaͤßigen Gang gewoͤhnt, 
daß es in vorkommenden Faͤllen gleich den Fehler entdeckt. Das Ge— 
fuͤhl ſpielt bei dem Kochen auf Korn keine unwichtige Rolle, indem 
es am genaueſten Aufſchluß giebt uͤber die Form, Kraft, Groͤße und 
Feſtigkeit der Kryſtalle. — 
Der Inhalt der Scheidekeſſel beſteht nun aus einem Niederſchlage, 
Fig. 46. dem klaren Safte und einer 
wu RR. dicken Schaumdecke. Der 
A |) - blanfe Saft wird mittelft 
eines Hebers e (Fig. 45), 
7 der bis auf 2“ Entfernung 
vom Boden in die Keſſel 
hinabgeht, abgezogen; den 
Schaum laͤßt man entweder 
auf Taylor'ſchen Sackfil— 
tern (Fig. 46) erſt abtro— 
pfen, um ihn dann zu 
preſſen, oder man fuͤllt ihn 
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fogleich in kleine Side und ſetzt dieſe dem langſamen Drucke einer 
einfachen Spindelpreſſe aus. 

Dieſer Ruͤckſtand vom Schaumpreſſen iſt das vorzuͤglichſte Duͤn— 
gungsmittel, beſonders fuͤr Ruͤbenfelder, da er dieſen faſt ſaͤmmtliche 
Stoffe wieder zufuͤhrt, welche ihnen entzogen wurden. 


- 
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Behandlung des Saftes mit Kohlenſaͤure. 


Wie wir geſehen haben, wird der Saft durch die Scheidung be— 
ſonders von den organiſchen Saͤuren und von gewiſſen ſtickſtoffhalti— 
gen Subſtanzen befreit. Der aus den Scheidekeſſeln kommende Saft 
iſt nun aber noch keine reine Zuckerloͤſung, ſondern enthält noch ver- 
ſchiedene Subſtanzen, welche die Kryſtalliſation des Zuckers hindern 
oder beeintraͤchtigen. Er enthaͤlt zunaͤchſt eine bedeutende Menge Kalk 
in Verbindung mit Zucker (Zuckerkalk); er enthaͤlt ferner Farbeſtoff 
und Extractivſtoff, fo wie ſtickſtoffhaltige Subſtanzen, und er enthält 
endlich Alkalien und Alkaliſalze. Die moͤglichſte Entfernung oder Be— 
ſeitigung dieſer fremdartigen Beſtandtheile aus dem Safte iſt der Zweck 
der auf die Scheidung folgenden Operationen. 

Der Kalk laͤßt ſich durch die Behandlung des Saftes mit Kno— 
chenkohle (Filtration) vollſtaͤndig fortſchaffen, kann aber auch durch 
Kohlenfäure entfernt werden. Farbeſtoff und Ertractivftoff werden 
ebenfalls von Knochenkohle abſorbirt. Die ſtickſtoffhaltigen Subſtan— 
zen erleiden während des Eindampfens des Saftes bei Siedhitze fort 
dauernd eine Zerſetzung, die ſich durch Entwickelung von Ammoniak 
kundgiebt. Auf Alkalien und Alkaliſalze wirkt Kohle ſehr wenig ein, 
ſie bleiben im Safte, machen eine gewiſſe Menge Zucker unfaͤhig zu 
kryſtalliſiren und gehen in die Melaſſe uͤber. 

Der Beſchreibung der einzelnen Operationen will ich einige all— 
gemeine Bemerkungen uͤber die Behandlung der Saͤfte voranſchicken. 

Schnelligkeit, Reinlichkeit und Waͤrme ſind die drei Haupterfor— 
derniſſe fuͤr den praktiſchen Betrieb, ohne welche man zu keinem guten 
Reſultate gelangen kann. 

Die Schnelligkeit iſt nothwendig, damit neuer Saft nicht immer 
mit aͤlterem vermiſcht werde, welcher durch laͤngere Beruͤhrung mit 
der Luft, bei der nach und nach erniedrigten Temperatur, mehr oder 
weniger eine Zerſetzung erleidet, wodurch aus den ſtickſtoffhaltigen 
Subſtanzen eine Art Ferment erzeugt wird, welches anſteckend wirkt 
und den Saft in eine fadenziehende oder in eine, in ſchleimiger Gaͤh⸗ 
rung begriffene Maſſe verwandelt. 

Es liegt zugleich hierin die Weiſung, den Saft ſo wenig als 
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moͤglich der atmoſphaͤriſchen Luft auszuſetzen, welche jedenfalls keinen 
guͤnſtigen Einfluß darauf ausübt, da es erwieſen ift*), daß eine ganz 
reine Zuckerloͤſung, welche bei gewöhnlicher Temperatur (150 R.) der 
atmoſphaͤriſchen Luft in duͤnnen Schichten ausgeſetzt wird, ſchon nach 
drei Tagen Spuren von veraͤndertem Zucker enthaͤlt, die ſich von Tag 
zu Tage mehren, waͤhrend dieſelbe in geſchloſſenen Gefaͤßen wochen— 
lang aufbewahrt werden kann. Dieſe Zerſetzung durch die atmoſphaͤ⸗ 
riſche Luft giebt ſich in der Siedhitze bedeutend raſcher zu erkennen, 
ſchon in ſehr kurzer Zeit (1½ bis 2 Stunden) iſt ſie merklich. Dabei 
muß aber die Luft gewaltſam mit dem Safte in Beruͤhrung gebracht 
werden, indem ſonſt die aus einer ſiedenden Fluͤſſigkeit ſich entwickeln— 
den Daͤmpfe die Einwirkung der Luft abwehren, da ſie dieſelbe be— 
ſtaͤndig zuruͤckdraͤngen und abhalten. 

Die Reinlichkeit iſt zu empfehlen, weil der an den Seiten der 
Gefaͤße haͤngenbleibende Saft oder Schaum und der in den Behaͤltern 
ſtets zuruͤckbleibende Reſt von Saft den oben gedachten Einwirkungen 
auf gleiche Weiſe ausgeſetzt bleibt. Ein jedes Reſervoir in der ganzen 
Fabrik muß daher taͤglich gereinigt und geſaͤubert werden. 

Eine hohe Temperatur iſt den Saͤften ſtets dienlich und man 
ſollte dieſelbe nie unter 50 bis 600 R. ſinken laſſen. Die dem Safte 
verderblichſte Temperatur iſt diejenige, welche die Gaͤhrung im Allge— 
meinen beguͤnſtigt, nämlich von 10 bis 300 R., die gewöhnliche Tem— 
peratur der Fabriklocale. Unterhalb 60 R. laͤßt ſich der Saft unbe— 
ſchaͤdigt lange aufheben. Die Abwechſelung der Temperatur der Saͤfte 
iſt denſelben hoͤchſt ſchaͤdlich. Eine Temperatur von 70% R. beſchleunigt 
auch bei der Filtration. die Aufnahme von Kalk durch die Knochen— 
kohle; denn dieſe nimmt bei 700 R. noch einmal ſoviel Kalk aus den 
Saͤften auf, als bei 15 R. Iſt die Temperatur hoͤher als der Siede— 
punkt des Waſſers (800 R.), ſo iſt ihr Einfluß ſchaͤdlich, indem fie, 
freilich nur ſehr langſam, ohne Beruͤhrung mit der Luft, einen Theil 
des Zuckers in unkryſtalliſirbaren Zucker oder Syrup verwandelt. Dieſe 
Umwandlung geht um ſo raſcher von Statten, je mehr ſtickſtoffhaltige 
Subſtanzen in den Saͤften enthalten find. 

Stickſtoffhaltige Subſtanzen leiten, wie geſagt, bei ihrem Vorhan— 
denſein in den Saͤften die ſchleimige Gaͤhrung ein, und verlieren dieſe 


*) Siehe Näheres darüber in dem ausgezeichneten Werke von C. Hochſtet— 
ter: »Ueber verſchiedene Erſcheinungen bei Darſtellung des Zuckers«. 
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Eigenſchaft ſelbſt durch Kochen oder Andicken nicht (nämlich ohne ftarfe 
Einwirkung des Aetzkalis in der Siedhitze), wonach eingedickte Saͤfte 
noch in Gaͤhrung gerathen und ſchleimig, fadenziehend (gummiartig) 
werden koͤnnen. 

Vor dem zerſetzenden Einfluſſe der ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen 
ſchuͤtzen die Alkalien und der Kalk bei hoͤheren Temperaturen, indem 
fie jene Subſtanzen zerſetzen und ſich theilweiſe mit den Zerſetzungs— 
producten zu einem Niederſchlage verbinden, welcher in der Abdampf— 
pfanne ſehr deutlich iſt. Der Niederſchlag iſt nicht ſo ſtark bei der 
Verdampfung der Säfte im Vacuo, weshalb man gegen dieſe lange — 
kaͤmpfte. Die Erfahrung hat aber bewieſen, daß aus guten Ruͤben 
erhaltene Saͤfte, im Vacuum eingedickt, eben ſo guten und reinen 
Zucker liefern, als bei dem Eindicken in offenen Verdampfpfannen, wo 
hoͤhere Temperaturen angewandt werden muͤſſen. 

Wir gehen nun zur Entfernung des Ueberſchuſſes von Kalk. 
Dieſen durch Schwefelfäure zu neutraliſiren, wie es fruͤher geſchehen, 
iſt nicht rathſam, weil die Saͤure den Zucker zugleich angreift und 
ihn entkraͤftet, und weil ſie auch die im Safte befindlichen leichtloͤs— 
lichen Salze, welche in den Syrup uͤbergehen, in ſchwerloͤsliche, ſchwe— 
felſaure Salze umwandelt, welche im Zucker verbleiben, demſelben einen 
ſchlechten Geſchmack mittheilen und mitunter ein Feuchtwerden deſſelben 
veranlaſſen. Der in den Saͤften befindliche Kalk bildet mit der Schwe— 
felſaͤure Gyps, welcher die Knochenkohle total ruinirt und welcher der 
Grund iſt zur Bildung von Schwefelcalcium, das ſelbſt auf gute Saͤfte 
wieder nachtheilig wirkt. Dieſe Uebelſtaͤnde veranlaßten die fruͤheren 
vielfachen und gerechten Klagen gegen die Fabrikation von Saftmelis, 
waͤhrend jetzt ein Product herzuſtellen iſt, das von mittlerer Raffinade 
nicht unterſchieden werden kann. 

Ein beſſeres Mittel zur Entfernung des uͤberſchuͤſſigen Kalkes 
bildet die Kohlenſaͤure, indeß wird ſie nie im Stande ſein, die Kno— 
chenkohle voͤllig zu verdraͤngen. Man mag den Kalk bei der Schei— 
dung in eben ausreichender oder in groͤßerer Menge angewendet haben, 
ſo iſt das kohlenſaure Gas jedenfalls von Nutzen, indem es den Kalk 
raſch aus dem Safte mit wenig Koſten entfernt, ohne irgend eine 
nachtheilige Wirkung, weder auf die Saͤfte ſelbſt, noch auf das Bein— 
ſchwarz auszuuͤben. Wenn es auch ſchon praktiſch feſtgeſtellt iſt, daß 
gute Ruͤben bei einem rationellen Betriebe der Fabrik auch ohne An— 
wendung von Kohlenſaͤure mit geringem Aufwande von Knochenkohle 
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(Spodium) zu verarbeiten find, fo ift doch hier die Deconomie zu 
beruͤckſichtigen, da, nach A. Kindler, 100 Pfd. Kalk vermittelft des 
aus 25 Pfd. Koaks erzeugten Gaſes aus dem Safte zu entfernen 
ſind, waͤhrend man ſonſt 200 Pfd. Salzſaͤure dazu verwenden mußte. 
Dies duͤrfte jedoch bei guten Ruͤben der einzige Vortheil ſein, da weder 
die Qualitaͤt noch Quantitaͤt des Erzeugniſſes eine Verbeſſerung erleidet. 

Ganz anders verhaͤlt es ſich aber mit Saͤften aus ſtark gekeimten, 
angefaulten oder uͤberhaupt verdorbenen Ruͤben. Die darin angehaͤufte 
Pflanzenſaͤure bedingt oft eine enorme Quantitaͤt Kalk, welcher in 
dieſer Menge angewendet, zur Faͤllung des durch die Zerſetzung der 
Ruͤben gebildeten Farbſtoffes dient. 

Die leichte Art, eine große Portion Kalk zu faͤllen, ermoͤglicht 
eine großartige Anwendung deſſelben, und dadurch iſt es moͤglich, Ruͤ— 
ben zu verarbeiten, welche ſonſt jeder Kunſt Hohn ſprechen wuͤrden, 
und in dieſer Beziehung verbeſſert die Kohlenſaͤure das Product, da 
man mit gewoͤhnlichen Mitteln aus theilweiſe zerſetzten Ruͤben nur 
ſchlechten Zucker erzielen kann. 

Ich bemerke hierbei, daß es ganz gleich iſt, nach welcher Methode 
die Kohlenſaͤure producirt wird. Sie iſt zur Zuckerfabrikation ſtets 
tauglich, wenn ſie nur rein iſt. Die billigſte Kohlenſaͤure liefert 
jedenfalls eine Brennerei, wenn ſie mit der Zuckerfabrikation verbunden 
iſt, da ſie als Nebenproduct dabei erzeugt wird. Die Menge der da— 
bei erhaltenen Kohlenſaͤure iſt dem Gewichte nach gleich der Menge 
des producirten Alkohols, da beide Producte der Zerſetzung des Zuckers 
nahezu in gleichen Theilen waͤhrend der geiſtigen Gaͤhrung auftreten. 

Auch beim Brennen des Kalkes werden 44 Procent Kohlenſaͤure 
frei, die in gewiſſen Faͤllen zu verwenden waͤren. 

Am gewoͤhnlichſten wird die Kohlenſaͤure durch Verbrennung von 
Kohle erzeugt. Der beſte Ofen dazu iſt der Kindler' ſche. Fig. 47 
zeigt den mittleren Durchſchnitt deſſelben. 

b ift die Oeffnung, zu der die Kohlen eingefchüttet werden, um 
auf dem Roſte a zu verbrennen. Die dabei ſich entwickelnde Kohlen— 
ſaͤure geht durch die Kalkſteinſchicht ce, während über dieſelbe in den 
Gefäßen «“ beſtaͤndig Waſſer zur Abkuͤhlung laͤuft. Von dort tritt 
die Kohlenſaͤure in das Gefäß d, wo fie gewaſchen wird, das heißt, 
genoͤthigt iſt Waſſer zu durchſtroͤmen, um, ſo gereinigt, durch Pumpen 
in den Ruͤbenſaft getrieben zu werden, wo ſie mit dem Kalke eine 
Verbindung (kohlenſaurer Kalk) eingeht, die ſich raſch abſetzt. 


* 


rn 
8 
a 


EN | Behandlung des Saftes mit Kohlenſäure. 61 
| Die Kohlenſaͤure ſollte dem Fabrikanten ſtets zu Gebote ſtehen, 

um ſie in den geeigneten Faͤllen ſogleich anwenden zu koͤnnen. Der 
| Fig. 47. 
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Gebrauch derſelben iſt ſehr einfach; man laͤßt ſie naͤmlich in beſonders 
dazu beſtimmten Gefaͤßen dermaßen, am beſten durch ein durchloͤchertes 
Rohr, vertheilt einſtroͤmen, daß ſie den aus den Scheidepfannen ab— 
gezogenen Saft durchſtroͤmen muß. Die Ausſcheidung des Kalkes 
wird in 10 bis 15 Minuten erzielt, worauf der Saft entweder hier 
oder in anderen Abſatzkaͤſten zur Scheidung des klaren Saftes von 
dem koͤrnig⸗flockigen Bodenſatze, aus kohlenſaurem Kalk beſtehend, er— 
hitzt wird. Dies iſt aͤußerſt nothwendig, da der kohlenſaure Kalk in 
abgekuͤhlten Saͤften ſehr voluminoͤs wird und ſich ſchlecht abſcheidet. 
Der klare Saft wird nun zu den Filtern befoͤrdert und der Boden— 
ſatz wird wie der Schaum aus den Scheidekeſſeln ausgepreßt. Da 
die Kohlenſaͤure den Kalk nicht vollſtaͤndig aus den Saͤften nieder— 
ſchlagen kann, ſo iſt es zweckmaͤßig, bis zu dem aͤußerſten Punkte zu 
gehen, da ein neuer Ueberſchuß an Kalk den Saͤften auf den Wegen 
der Fabrikation zur Conſervirung wierder zugeſetzt werden kann. 

Die Frage, ob der Saft nicht zuerſt eingedickt und dann mit 
Kohlenſaͤure behandelt werden müßte, beantwortet ſich dahin, daß 
wenn die Abdampfapparate ſo eingerichtet ſind, daß die Saͤfte mittelſt 
Retourdaͤmpfen im luftleeren Raume eingedickt werden, ſie jedenfalls 
erſt filtrirt und vor dem Filtriren natürlich mit Kohlenſaͤure behandelt 
werden muͤſſen, wenn dieſe angewendet wird. 1 
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Der Saft muß immer klar und rein auf die Filter kommen, er 


darf keinen Schmutz enthalten, weil dieſer die Filter verſtopft und 
eine regelmaͤßige Filtration unmoͤglich macht; auch kann dieſer feine 
Schlamm durch den ſtarken Druck mit hindurchgeriſſen werden, wo— 
durch truͤbe Saͤfte entſtehen, welche dann grauen Zucker geben. Des— 
halb bedient man ſich mit Vortheil kleiner Vorfilter, welche die Un— 
reinlichkeiten des truͤben Saftes von der Schlammpreſſe abſondern. 
Man kann fie entweder mit Knochenkohle oder, oͤconomiſcher, mit Sand 
und Baumwolle fuͤllen, da die Wirkung hier eine rein mechaniſche iſt. 
Der Sand ıc. braucht nur durch Waſchungen vom Schmutz befreit 
zu werden, um wieder tauglich zu ſein. Der klare Saft der Scheide— 
pfanne kommt direct zum Filtriren, wie auch der aus den Vorfiltern 
erhaltene reine Saft. 


Waͤhrend der Filtration muß der Saft ſtets heiß erhalten wer- 


den und ununterbrochen fortlaufen, worauf er bis 51,5 Proc. (280 B.) 
eingedickt wird. Werden die Ruͤben zu Ende der Campagne ſchlechter, 
fo thut man wohl, den Saft erſt bis 22 Proc. (12% B.) einzudicken, 
dann wieder zu filtriren, und nun erſt die Abdampfung bis 51 Proc. 
zu vollenden. Wie aber die Eintheilung hier auch immer ſein moͤge, 
die Hauptſache bleibt Schnelligkeit, Reinlichkeit und Waͤrme. Der 
Saft muß durch alle Stadien der Fabrikation, von der Scheidung an, 
ſtets blank, klar und feurig gehalten werden. 

Nach dem Eindicken auf 51 Proc. (28 .) kommt die letzte Fil⸗ 
tration, und es fragt ſich nun, ob auf Rohzucker, reinen Saftmelis 
oder auf Saftmelis mit Einwurf der Nachproducte gearbeitet werden 
ſoll. Bei den beiden erſten Methoden hat man den Saft nur heiß 
zu filtriren, und er kommt dann, wenn er von guten Ruͤben ſtammt, 
bei gut geleiteter Filtration beinahe kalkfrei zum Kochen. Kocht er 
ſchlecht, ſo iſt nur ein zu großer Kalkgehalt Schuld daran, wie er bei 
ſchlechten Ruͤben ſtattfindet, wenn die Anwendung von Kohlenſaͤure 
unterblieb. Die ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen aͤußern auf das Verhalten 
beim Kochen durchaus keinen Einfluß; uͤbrigens iſt in guten Saͤften 
nach dem Eindicken ſehr wenig Stickſtoffgehalt zu bemerken. 

Bei dem Einwurf der Nachproducte thut man wohl, den Zucker 


mit ſammt dem Safte ordentlich zu klaͤren, der Saft wird dadurch 


reiner, feuriger und liefert ein klareres Stuͤck Zucker. 


Das Einwerfen der Nachproducte iſt bei der Arbeit auf Saftmelis 


ſehr zu empfehlen, wenn uͤberhaupt gute Ruͤben verarbeitet werden 


Re 
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wie ich vorausſetze, denn ſonſt iſt es beſſer auf Rohzucker oder — gar 


nicht zu arbeiten. Bei Ruͤben, die ſehr viele Salze enthalten, wuͤrde 
man den Zucker verſchlechtern durch Aufloͤſung in einer ſalzigen Brühe; 
bei guten Saͤften aber veredelt man dieſe durch den Zucker und ver— 
werthet letzteren ſaͤmmtlich ſo hoch wie mittlere Raffinade. 

Man erzielt alſo erſtens durch Einwerfen einen hoͤheren Ertrag 
und vermindert zweitens dadurch die Fabrikationskoſten, indem man 
den Saft um ſo viel weniger einzudampfen braucht, als man Zucker 
darin aufloͤſt, vermindert alſo die Abdampfungskoſten. Außerdem con— 
ſervirt ſich ſolcher Saft bedeutend beſſer, er wird dem Klaͤrſel der 
Raffinerien aͤhnlicher, kocht ſich beſſer und deckt ſich auf dem Boden 
leichter aus, erfordert alſo weniger Deckzucker und Arbeitsloͤhne. 

Die Rentabilität dieſes Verfahrens ergiebt ſich daraus, daß man 
erſtens bei dem Arbeiten auf Saftmelis nur eine Manipulation mit 
dem Safte vorzunehmen braucht, waͤhrend ſonſt erſt Rohzucker gekocht, 
dieſer ausgeſchleudert, wieder aufgeloͤſt und filtrirt werden muß, um 
allerdings ein beſſeres Product zu geben, aber nicht im Verhaͤlt— 
niß zu den Koſten, da die feinſte Waare nicht im Verhaͤltniß zu 
mittelfeiner beſſer bezahlt wird, wie Jedermann zur Genuͤge weiß. 
Zweitens, wenn man Rohzuder in Waſſer aufloͤſt, ihn filtrirt und 
dabei ein Geſchaͤft macht, wobei etwas verdient wird, ſo muß dies 
doch in hoͤherem Grade da der Fall ſein, wo ich den Zucker im Safte 
aufloͤſe und ihn, fo zu ſagen, ohne beſondere Koften umraffinire. Daß 
aber hierdurch ein Stuͤck Zucker zu erzielen iſt, welches der Raffinade 
nahezu gleich kommt, haben viele geſchickte Fabrikanten Jahre lang 
bewieſen. Iſt nun das erſte Product gut, ſo iſt eine natuͤrliche Folge 
davon, daß auch die Nachproducte gut ſein muͤſſen. 

Alles haͤngt indeſſen von der guten Behandlung der Saͤfte ab, 
denn ſobald man den Saft mit 51 Proc. (280 B.) zum Kochen be— 
kommt, iſt die Fabrikation entſchieden. Iſt er bis dahin makellos und 
gut, ſo muß auch alles Andere gut werden, denn es ſind dies nur 


aus dem Vorhergehenden nothwendig folgende Bedingungen, die durch 


genaue Ausfuͤhrung und gute Behandlung nur mehr oder weniger 
realiſirt werden. 
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Ueber die Werthbeſtimmungereſp. praktiſche Abſchaͤtzung 
der Runkelruͤbenſaͤfte nach Balling's Procentmeſſer 
nebſt 
Berechnungen uͤber die Menge des zu verdampfenden 
Waſſers und des zu erzielenden Saftes. 


Da ich oft Gelegenheit hatte zu bemerken, wie wenig wiffenfchaft- 
lich bafirte Mittel dem Praktiker bei einer raſch auszufuͤhrenden und 
moͤglichſt annaͤhernden Abſchaͤtzung der verſchiedenen Saͤfte in einer 
Runkelruͤbenzucker-Fabrik zu Gebote ſtehen, ſo will ich hiermit verſu— 
chen, eine Anleitung, einen Maßſtab, zur Beſtimmung des reellen 
Werthes derſelben zu geben. 

Man bedient ſich gewoͤhnlich zur Beſtimmung der Concentration 
der Säfte des Araͤometers von Beaumé, welches in willkuͤrlichen 
Graden die Dichte derſelben angiebt. Dieſe Grade muͤſſen daher 
erſt in Saccharometer-Procente uͤbertragen werden, um ſie 
zu vergleichenden Berechnungen oder zur Werthbeſtimmung der Saͤfte 
brauchbar zu machen, und es iſt wohl jedem denkenden Fabrikanten 
klar, daß dieſes Inſtrument ſeinen Gebrauch in den Zuckerfabriken nur 
jener Verehrung zu danken hat, welche wir Deutſche fuͤr alles alther— 
koͤmmliche Gute oder Schlechte hegen. — Jedermann weiß, daß dieſe 
Inſtrumente meiſtens ſehr nachlaͤſſig angefertigt ſind, ſo daß ſie ſelten 
uͤbereinſtimmen. Ich glaube daher, geſtuͤtzt auf den Ausſpruch der 
Commiſſion zur Unterſuchung des Schuͤtzen bach'ſchen Verfahrens 
(Liefrng. 25 in der Zeitſchrift des Vereins für Ruͤbeninduſtrie, S. 545), 
welche dabei die Unzulaͤnglichkeit von Beau ms's Araͤometer erkannte 
und den Muth hatte, dies oͤffentlich zu bekennen, einem allgemein ge— 
fuͤhlten Beduͤrfniſſe entgegenzukommen und den gebieteriſchen Anfor— 


derungen der Zeit zu entſprechen, — einer Zeit, in der ja ſo vieles 
Alte geſtuͤrzt wurde, um der klaren Vernunft und dem denkenden 
Verſtande das Feld zu räumen — wenn ich ein anderes Inſtrument 


empfehle, welches bereits ſeit mehreren Jahren in Bierbrauereien und 
Brennereien zur Ermittelung des Zuckergehaltes ſuͤßer Fluͤſſigkeiten im 
Gebrauche iſt. 
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Dies iſt Balling's Procentmeſſer“), wie er in Balling's 
d Gaͤhrungschemie (Bd. I., Theil J.), welche mir hier zum Leitfaden ge— 
dient, empfohlen wird. Es iſt ein Inſtrument, welches in Aufloͤſun— 
gen reinen Zuckers, durch ſein mehr oder weniger tiefes Einſinken an— 
zeigt, wie viele Gewichtstheile Zucker in 100 Gewichtstheilen ſolcher 
Loͤſungen enthalten find. Es iſt mithin ein Gewichts-Procentmeſſer 
und beſitzt eine Procenten entſprechende Scala, fo daß es in einer 
Miſchung von 


5 Thln. reinen Bi und 95 Thln. Waſſers 5 Proc., 
10 » » » » 0. '’».— » 10 „ 
20 „ » » » 80 „ n 
30 » » » 5 70 ir 


und jo weiter anzeigt. 


Die Scala des Inſtruments ift, um daſſelbe genauer und hand— | 
licher zu machen, auf drei verſchiedene Spindeln vertheilt, von denen 
indeß die dritte bei der Zuckerfabrikation nicht gebraucht w 


Am wie viel genauer als Beaumé's Araͤometer das Inſtru— 
ment iſt, laͤßt ſich aus beigefuͤgter Vergleichungstabelle Nr. 1 erſehen; 
man erkennt, daß 1“ B. nahezu mit 2 Proc. Bg. correſpondirt. Je— 
des Procent iſt nun wieder in Yo Proc. getheilt, und dieſe genaue 
Eintheilung macht es daher ſehr geeignet zur Controle der vollkomme— 
nen Auslaugung bei dem Schuͤtzenbach'ſchen Verfahren, das eine 
ſolche Auslaugung bedingt, wenn nicht die Vortheile, welche dadurch 
erlangt werden koͤnnen, verloren gehen ſollen. 


Das Inſtrument zeigt, wie geſagt, den Zuckergehalt der Saͤfte in 
Procenten an, macht es daher unnoͤthig, denſelben erſt aus Graden zu 
berechnen, und erleichtert dadurch nicht nur die Berechnung des Ge— 
ſammtzuckergehaltes der verſchiedenen Saͤfte, welche eine Werthbeſtim— 
mung derſelben ermoͤglicht, ſondern auch die Beſtimmung der Quan— 
titaͤten Waſſer, welche dieſelben enthalten, vor und nach der Abdam— 
pfung, woraus dann die Mengen des zu verdampfenden Waſſers und 
der erzielten concentrirten Saͤfte vorher berechnet werden koͤnnen. 


1 Dieſer Procentmeſſer iſt durch die anerkennungswerthen Bemühungen des 
Vereins für Rübeninduſtrie in Preußen etwas verändert und unter dem Namen 
»Brix'ſche Spindel« wirklich eingeführt, oder doch einzuführen verſucht worden. 
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Da nun aber die bei der Zuckerfabrikation gewöhnlich vorkommen⸗ 


den Saͤfte, Syrupe und Melaſſen als mehr oder weniger verunreinigte | 


Zuckerloͤſungen zu betrachten find, fo zeigt der Procentmeſſer allerdings 
den reinen oder relativen Zuckergehalt derſelben nicht ganz genau an, 
indem die fremden Stoffe, wie Gummi, Salze ꝛc., auf die Anzeige 
deſſelben mehr oder weniger Einfluß uͤben; allein dieſer Uebelſtand fin— 


det ſich bei jedem Inſtrumente, das durch bloßes Einſinken den Zucker- 


gehalt von Fluͤſſigkeiten in der Praxis beſtimmen ſoll, ſo namentlich 
auch bei den Spindeln zur Ermittelung des ſpecifiſchen Gewichtes, fuͤr 
welche die Tabelle Nr. 2, die den correſpondirenden Zuckergehalt an— 
giebt, mitgetheilt iſt, und dieſem Inſtrumente gegenuͤber behauptet 
Balling's Procentmeſſer immer noch den Vortheil, daß ſeine Anga— 
ben gleich in Procenten abzuleſen ſind, wodurch eine leichte und raſche 
Vergewiſſerung uͤber die Zweckmaͤßigkeit der Arbeitsmethode gegeben iſt, 
da dieſe Procente des Saftes mit den erzielten Procenten an Fuͤllmaſſe 
nahezu ſtimmen muͤſſen. 

Die Anwendung des Procentmeſſers bei Syrup und Melaſſe wird 
beſonders da von großem Nutzen ſein, wo mit den Zuckerfabriken zugleich 
Brennereien verbunden ſind, welche die genannten Producte zu Spiritus 
verarbeiten. Er wird dort Aufſchluß geben uͤber das Miſchungs-Ver— 
haͤltniß der Melaſſen mit Suͤß- und Formwaſchwaſſer oder dergl., 
uͤber den Werth, den ſelbige fuͤr Brennereien haben, und das Fort— 
ſchreiten der Gaͤhrung, ihr Vergaͤhrungsgrad, die Attenuation, laͤßt 
ſich darnach am leichteſten und zuverlaͤſſigſten beſtimmen und erkennen. 

Die Procent-Anzeigen differkren bei Ruͤbenſaͤften mehr oder weni— 
ger, namlich um ½ bis 4¼ Proc. von dem wahren Zuckergehalte, je 


nachdem ſich die Saͤfte reinen Zuckerloͤſungen mehr oder weniger naͤhern. 


Dieſer Unterſchied zwiſchen dem angeblichen Zuckergehalte oder dem ſpe— 
cifiſchen Gewichte mit dem durch die Saccharimetrie ermittelten, giebt 
die Menge der Unxeinigkeiten, welche im Safte enthalten iſt, was ich 
hier jedoch nur beilaͤufig bemerke, da es zu wenig Einfluß uͤbt auf 
die Werthbeſtimmung der Saͤfte. Dieſer Unterſchied iſt naͤmlich bei 
guten Ruͤben fuͤr den Praktiker zu unbedeutend. Balling's Procent— 
meſſer belehrt den Fabrikanten demnach auf das Einfachſte und Beſte 
über den annaͤhernden Zuckergehalt feiner Säfte, ausgedruckt in einer 
Anzahl von Procenten, was ihm einen leichten und vollſtaͤndigen 
Ueberblick gewaͤhrt, ſeine Berechnungen ungemein vereinfacht, die 
Werthbeſtimmung und Abſchaͤtzung ſeiner Saͤfte ermoͤglicht und Auf— 
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ſchluß giebt uͤber die Menge Waſſer, welche zu verdampfen iſt, wie 
auch uͤber die Menge der durch Concentration erhaltenen Zuckerſaͤfte, 
wie im Folgenden naͤher betrachtet werden ſoll. 


Um den Saft in einer Scheidepfanne, einem Reſervoir oder 
dergl. abzuſchaͤtzen und ſeinen Geſammtgehalt an Zucker zu finden, iſt 
es vor allen Dingen noͤthig, das Volumen zu wiſſen und darnach das 
Gewicht deſſelben zu beſtimmen. Einige Beiſpiele werden dies deut— 
licher machen. Iſt z. B. der Saft einer Scheidepfanne von 1200 
Quart abzuſchaͤtzen, ſo findet man das Gewicht, wenn man weiß, 
daß 1 Quart dieſes Saftes 2 Pfund 12 Loth wiegt. Die Pfanne 
‚ enthält demnach 2850 Pfund Saft, deren Gehalt bei 140 R. z. B. 
10 Proc. Bg. iſt. Den abſoluten Zuckergehalt oder die Geſammt— 
menge des darin enthaltenen reinen Zuckers findet man nun aus fol— 
gender Proportion: 


100 : 10 — 2850 : x, 


woraus x — 2 285 Pfd. 


| Das heißt, in einer Scheidepfanne, die 2850 Pfd. Saft von 
10 Proc. Bg. enthaͤlt, ſind 285 Pfd. Zucker vorhanden, welche man 
nur mit dem Marktpreiſe zu multipliciren braucht, um eine dem 
Praktiker genuͤgende Abſchaͤtzung des reellen Werthes dieſer Quantitaͤt 
Saft zu haben, wobei der Fabrikant natuͤrlich die Koſten der Gewin— 
nung deſſelben jedesmal abſchlagen muß. 

Da die meiſten Reſervoire in den Fabriken ausgemeſſen ſind, ſo 
kann man die Quantitaͤt der abzuſchaͤtzenden Saͤfte ſehr leicht finden, 
wenn man das Gewicht einer Maaßeinheit des Saftes mit der Anzahl 
der Maaßeinheiten multiplicirt. 

Um jedoch das Gewicht der abzuſchaͤtzenden Saͤfte nach dem Cubik— 
Inhalte leichter ermitteln zu koͤnnen, will ich folgende Gewichte hier 
mittheilen: 
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Proc. Bg. Pfd. (wiener) 
* Ein Cubikfuß oͤſterr. einer Zuckerloͤſung von 10 wiegt 58½ 
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E g Per- A „ 600 

» » ſogenannter Liquor » 66 i Fo 

» » Deckſyruß „ 68, 
* „ » grüner Syrup „% T 

» » Waſſer „. 


Die Saftmenge in einem Reſervoire von 2 Breite, 4 Länge und 
3° Höhe, mit Saft von 20 Proc. Bg. gefuͤllt, beträgt demnach (2.4.5 
— 24) 24 Cubikfuß à 61 Pfd. — 1467 Pfd. und deren abfoluter 
Zuckergehalt wird gefunden nach obiger Proportion: 

114,20 — 1364.25 
Zune 2 395,4 Pfd. % 

Die Saftmenge in einem Behälter von 4 Breite, 4° Länge und 4“ 
Höhe, mit Saft von 50 Proc. Bg. gefüllt, beträgt demnach (4.4.4 
— 64) 64 Cubikfuß à 69% Pfd. — 4464 Pfd., deren abſoluter 
Zuckergehalt ſich ergiebt aus der Proportion: 

100 : 50 — 4464 : x, 
woraus x D on — 2232 Pfd. reiner Zucker. 

Hiernach duͤrfte es wohl Jedermann klar ſein, wie leicht eine 
Werthbeſtimmung der verſchiedenen Saͤfte iſt, und bliebe mir nur noch 
uͤbrig, auf die Unreinigkeiten, die im Safte enthalten ſind, Ruͤckſicht 
zu nehmen. Die Menge derſelben laͤßt ſich, wie oben angedeutet, 
durch den Vergleich der Angaben der Saccharimetrie mit dem Pro— 
centmeſſer auf das Genaueſte feſtſtellen und ſo hat der Praktiker nur 
noch die Qualitaͤt des Saftes zu beruͤckſichtigen, wobei ich es ſeinem 
Kennerblicke uͤberlaſſen muß, einen dieſer Qualität angemeſſenen Markt— 
preis anzunehmen. 


Wrans x 


*) 100 Pfd. wiener find gleich 119,817 Pfd. preußifch. 


) 8 Melis, die Füllmaſſe 34 Pfd., geben 1 Cubikfuß grünen Syrup, wenn ſie - 


ordentlich abgelaufen ſind. 
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Der Gebrauch von Balling's Procentmeſſer“) erleichtert nun 

dem praktiſchen Fabrikanten zugleich die Berechnung der zu verdam— 
pfenden Waſſermengen, um eine Zuckerloͤſung auf eine verlangte groͤ— 
ßere Concentration zu bringen, und die Berechnung der dadurch er— 
haltenen Mengen der concentrirteren Saͤfte. 

Bleiben wir bei dem erſten Beiſpiele, wo eine Scheidepfanne à 
1200 Quart angenommen wurde, ſo ergiebt ſich, wie oben gezeigt, das 
Gewicht des Saftes zu 2850 Pfd. Nimmt man nun an, daß in 
24 Stunden z. B. 40 Scheidungen à 2850 Pfd. Saft gemacht wer: 
den, fo gäbe dies in Summa 40 . 2850 — 114000 Pfd. Saft und 
die Frage waͤre nun: Wie viel Waſſer muß hieraus ver— 
dampft werden und wie viel Zuckermaſſe giebt dieſe Saft— 
menge, wenn fie von 10 Proc. Bg. (= 5,602“ B.) auf 89,96 
Proc. (= 470 B.) gebracht wird. 

Der abſolute Zuckergehalt, oder der wirklich darin enthaltene reine 
Zucker bleibt ſich in allen Faͤllen gleich, ob es nun Duͤnn-, Dickſaft 
oder Fuͤllmaſſe iſt, da nur das Verhaͤltniß des Waſſers zu demſelben 
ſich in den verſchiedenen Concentrations-Graden aͤndert. Den Zucker— 

| er erfährt man aus der Proportion: 
100: 10 — 114000 : 
114000 . 10 
100 


2 
2 
. 


woraus X — — 11400 Pfd. 


Die Proportion: 
89,96 : 100 — 11400 : x 

11400 . 100 
89,96 — — 12783 Pfd., 
ergiebt die Menge des eingedickten Saftes von 89,96 Proc. Bg., welche 
man aus 114000 Pfd. Saft von 10 Proc. Bg. erhaͤlt, zu 12783 Pfd. 
Bei dieſem Concentrations-Grade wird der eingedickte Saft ſchon 
Zuckermaſſe genannt. 

Die verdampfte Waſſermenge betraͤgt demnach 114000 Pfd. — 
12783 Pfd. = 101217 Pfd. 

Nach dieſer Proportion kann man nun auch berechnen, wie viel 
Waſſer in jeder einzelnen Verdampfung verdampft werden muß und 
wie viel concentrirten Saft man jedesmal bekommen muß. 


Ie 


„) Herr E. F. Greiner in Stützerbach bei Ilmenau ſoll dieſe Balling’: 
ſchen Aräometer gut und billig anfertigen. 
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Nehmen wir an, daß dieſelbe Menge Saft, alfo 40 Scheidungen 
à 2850 Pfd. = 114000 Pfd. Saft von 10 Proc. Bg. (5,602 B.) 
auf 18,04 Proc. Bg. (100 B.) eingedickt werden ſolle; wie viel Waſſer 
muß daraus verdampft werden und wie viel Saft von 18,04 Proc. 
wird man erhalten? | 
Die abfolute Zuckermenge bleibt ſich immer gleich, ift alfo, wie 
oben, 11400 Pfd. Aus der Proportion: 
18,04 : 100 — 11400 : x, 
11400 . 100 - 
woraus X D 10 — 63194 Pfd., 
folgt, daß 63194 Pfd. Saft von 18,04 Proc. Bg. aus 114000 Pfd. 
Saft von 10 Proc. Bg. gewonnen werden, und daß daher die ver— 
dampfte Waſſermenge beträgt: 114000 — 63194 — 50806 Pfd. Der 
Saft iſt alſo hier auf ½¼1 80s oder beinahe auf die Hälfte eingedickt 
worden. 
Um den Saft von 18,04 Proc. (100 B.) auf 51,5 Proc. (280 B.) 
einzudicken, iſt die Proportion anzuwenden: 
51,50 : 100 — 11400 : x, 
11400 . 100 


woraus x ER AN 2 Pfd. 


Es werden alfo 63194 — 22135 — 41059 Pfd. Waſſer zu ver- 
dampfen fein und 22135 Pfd. Saft von 51,5 Proc. erhalten wer— 
den. Das Volumen würde demnach auf ½850 oder beinahe auf ein 
Drittheil vermindert. 

Bei der dritten Verdampfung dieſes Saftquantums von 51,5 
Proc. (280 B.) auf 89,96 Proc. (47 B.), alſo bei dem Fertigkochen 
im Vacuum: Apparate muß nun wie viel verdampft und wie viel 
Zuckermaſſe erhalten werden? 

Aus der Proportion: 


89,96 : 100 — 11400 : x, 
11400 . 100 
woraus X D eee 12783 Pfd., 

erhellt, daß 22135 — 12783 —= 9352 Pfd. Waſſer dabei verdampft 
und 12783 Pfd. Zuckermaſſe gewonnen werden. Das Volumen iſt 
hier auf Yızzı vermindert. 

Faſſen wir dies uͤberſichtlicher zuſammen, ſo finden wir, daß bei 
der Verdampfung: 
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I. von 10 bis 18,04 Proc. — 50806 Pfd. Waſſer 
2 5 18,04 5 515 » 41059 » » 

8652 N 


Ill 


E 8. „ 51,5 » 89,96 „ 


in Summa daher von 10 bis 89,96 Proc. 101217 Pfd. Waſſer 
verdampft ſind, und daß bei der | 
1. Verdampfung erzielt wurden 63194 Pfd. Saft von 18,04 Proc. 
2. ; » 5 
3. : : „ 12783 ũ ꝶͤê „ 89,96 > 
daß ſich alſo das Volumen bei der 
1. Verdampfung auf Yısos, 
2. * » 1/,850 
3. » » Yınsı 
vermindert hatte, was (1,803 . 2,850 . 1,731) den 8,895ften Theil 
des Scheideſaftes giebt. Dies ſtimmt mit der erſten Rechnung, welche 
den 8,918ten Theil ergab, um den 0,023ſten Theil. 

Hieraus findet ſich von ſelbſt die Groͤße der Reſervoire fuͤr die 
in einer Fabrik zu verarbeitenden Säfte, die Größe und Leiſtungsfaͤ— 
higkeit der Abdampfapparate, die Menge Waſſer, welcher man benoͤ⸗ 
thigt iſt, um die Daͤmpfe niederzuſchlagen, ꝛc. ıc. 

Dann iſt es aber auch klar, daß, wenn man die durchſchnittlichen 
Procente des Saftes nach der Scheidung weiß (bei 14% R.), man auch 
die Fuͤllmaſſe von vorn herein berechnen kann, welche man erhalten 
muß, wie es ſchon jetzt zur Controle der Arbeiten einiger groͤßeren 
Etabliſſements geſchieht. Angenommen, die obigen 114000 Pfd. Saft 
von 10 Proc. waͤren aus 1300 Ctnr. Ruͤben erzielt, ſo wuͤrden ſie, 
auf den 8,918ten Theil eingedickt, 12783 Pfd. Zuckermaſſe geben; es 
wuͤrde alſo ein Ertrag von 9,833 Proc. Fuͤllmaſſe erhalten werden. 
Wuͤrde der Saft nach der Scheidung anftatt 10 Proc. (5,602 B.) nun 
aber 12 Proc. (6,7070 B.) wiegen, fo brauchte dieſelbe nur auf ¼8 900 
eingedickt zu werden und dies wuͤrde 14139 Pfd. oder 10,876 Proc. 
Zuckermaſſe geben. 

Die indiſchen Colonien haben nach John A. Leon nur noͤthig, 
den Zuckerrohrſaft auf ½ einzudicken, um ihn zur Kryſtalliſation 
auf 89,96 Proc. zu bringen, waͤhrend der Ruͤbenſaft, in ſchlechten 
naſſen Jahrgaͤngen oder wenn die Ruͤben unter unguͤnſtigen Verhaͤlt— 
niſſen gebaut wurden, oft auf Yıo bis ½ ſeines urſpruͤnglichen Volu— 
mens eingedickt werden muß. 
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Um dieſe Berechnungen weiter auszufuͤhren und zul den Vor⸗ 
wurf der Einſeitigkeit davon abzuwenden, erlaube ich noch eine 


umfaſſende Tabelle daruͤber von John A. Leon aus ſeinem: The art 
of manufacturing and refining b (London 1850) den deutſchen 
Leſern mitzutheilen: 


Beſchreibung der Tabelle. 


Colonne A. giebt die verſchiedenen Grade Dichtigkeit nach Baum an. 
» B. die Procente Zucker in 100 Theilen Loͤſung oder den da— 
mit correſpondirenden relativen Zuckergehalt. 
» C. das abſolute Gewicht in Handelsgewicht für 1 Gallone 
(imperial gallon). 
» D. die Quantität Zucker, welche in 1 Gallone enthalten iſt. 


» E. die dazu correfpondirende Quantität Waſſer in 1 Gallone. 


» F. die Quantität Zucker, welche in 1 Pfd. Loͤſung enthalten. 
» GS. die zu F correfpondirende Menge Waſſer in 1 Pfd. 


» Il. die Reduction an Gewicht einer Zuckerloͤſung, welche bei 


Verdampfung derſelben durch alle Grade vor ſich geht. 
> J. die Quantität Waſſer, welche dabei verdampft wird. 


Reiner Zucker in deſtillirtem Waſſer bei 620 F. — 13,1590 R. 


— 

2 
- 
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2 Zucker Waſſer [Zucker Waſſer 38 * Er 
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e ˖ b 18 Res 8 8 
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Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. 
1,72 10,07 0,185 | 9,885 | 0,0184 | 0,9816 1) 1,0000 | 0,0000 
3,50 | 10,14 | 0,373 | 9,767 | 0,0367 | 0,9633 | 0,5000 | 0,5000 
5,30 | 10,21 | 0,564 | 9,646 | 0,0551 | 0,9449 | 0,3334 | 0,6666 
7,09 | 10,28 | 0,744 | 9,536 | 0,0785 | 0,9215 | 0,2500 | 0,7500 
8,90 | 10,36 | 0,958 | 9,407 | 0,0918 | 0,9082 | 0,1999 | 0,8001 
10,71 | 10,48 | 1,154 | 9,286 | 0,1102 | 0,8898 | 0,1667 | 0,8333 
12,53 | 10,51 | 1,353 | 9,157 | 0,1286 | 0,8714 | 0,1428 | 0,8572 
14,36 | 10,59 | 1,548 | 9,042 | 0,1470 | 0,8530 | 0,1249 | 0,8751 
16,20 | 10,67 | 1,764 | 8,906 | 0,1653 | 0,8347 | 0,1111 | 0,8889 
10 18,04 | 10,75 | 1,974 | 8,776 | 0,1837 | 0,8163 | 0,1000 | 0,9000 
11 | 19,88 | 10,83 | 2,185 | 8,695 | 0,2021 | 0,7979 | 0,0909 | 0,9091 
21,71 | 10,91 | 2,405 | 8,505 | 0,2204 | 0,7796 | 0,0833 09167 
13 | 23,54 | 10,99 | 2,620 | 8,370 | 0,2388 | 0,7612 | 0,0769 0,9231 
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Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. 
140 25,38 11,07 2,845 | 8,225 | 0,2572 | 0,7428 | 0,0719 | 0,9281 
15 | 27,22 11,16 | 3,070 | 8,090 | 0,2756 | 0,7244 | 0,0667 | 0,9333 
16 | 29,06 11,25 3,307 | 7,943 | 0,2939. | 0,7061 | 0,0625 | 0,9375 
17 30,90 11,34 3,542 | 7,798 |.0,3123 | 0,6877 | 0,0588 |- 0,9412 
18 | 32,75 11,43 3,775 | 7,655. | 0,3303 | 0,6697 | 0,0556 | 0,9444 
19 | 34,60 11,52 4,021 | 7,499 | 0,3490 | 0,6510 | 0,0526 | 0,9474 
20 | 36,44 | 11,61 4,266 7,344 | 0,3674 | 0,6326 | 0,0500 | 0,9500 
21 | 38,29 11,70 4,516 7,184 | 0,3858 | 0,6142 | 0,0476 | 0,9524 
22 40,15 | 11,80 | 4,770 | 7,030 | 0,4041 | 0,5959 | 0,0455 | 0,9545 
23 | 42,02 | 11,90 | 5,028 | 6,872 | 0,4225 | 0,5775 | 0,0435 | 0,9565 
24 43,90 12,00 5,286 | 6,714 | 0,4409 | 0,5591 | 0,0417 | 0,9583 
25 | 45,79 12,10 5,557 | 6,543 | 0,4592 | 0,5408 | 0,0400 | 0,9600 
26 47,69 | 12,20 | 5,830 | 6,370 | 0,4776 | 0,5224 | 0,0385 | 0,9615 
27 | 49,59 12,30 6,130 | 6,170 | 0,4980 | 0,5020 | 0,0369 | 0,9651 
28 51,50 12,41 6,380 | 6,030 | 0,5144 | 0,4856 | 0,0357 | 0,9643 
29 53,42 | 12,52 | 6,670 | 5,850 | 0,5827 | 0,4673 | 0,0345 | 0,9655 
30 55,36 12,63 6,959 | 5,671 | 0,5511 | 0,4489 0,0333 | 0,9667 
31 57,31 12,74 7,251 | 5,489 | 0,5695 | 0,4305 | 0,0823 | 0,9677 
32 | 59,27 | 12,86 | 7,557 | 5,308 | 0,5878 | 0,4122 | 0,0312 | 0,9688 
33 | 61,23 | 12,97 7,862 | 5,108 | 0,6062 | 0,3938 | 0,0803 | 0,9697 
34 63,21 | 13,09 | 8,176 | 4,914 | 0,6246 | 0,3754 | 0,0294 | 0,9706 
35 | 65,20 | 13,21 | 8,492 | 4,718 | 0,6430 | 0,3570 | 0,0286 | 0,9714 
36 | 67,20 13,33 8,824 | 4,506 | 0,6613 | 0,3387 | 0,0278 | 0,9722 
37 | 69,21 13,46 9,149 | 4,311 | 0,6797 | 0,3203 | 0,0270 | 0,9730 
38 | 71,24 13,58 9,480 | 4,100 | 0,6981 | 0,3019 | 0,0263 | 0,9737 
39 | 73,29 | 13,71 | 9,820 | 3,890 | 0,7164 | 0,2836 | 0,0255 | 0,9745 
40 | 75,36 | 13,85 | 10,174 | 3,676 | 0,7348 | 0,2652 | 0,0250 | 0,9750 
41 | 77,43 | 13,98 | 10,529 | 3,451 | 0,7532 | 0,2468 | 0,0244 | 0,9756 
42 79,50 | 14,12 | 10,894 | 3,226 | 0,7715 | 0,2285 | 0,0238 | 0,9762 
43 81,58 | 14,26 | 11,264 | 2,996 | 0,7899 | 0,2101 | 0,0233 | 0,9767 
44 | 83,67 | 14,40 11,639 | 2,761 | 0,8083 | 0,1917 | 0,0227 | 0,9773 
45 | 85,76 | 14,54 | 12,019 | 2,521 | 0,8266 0,1734 | 0,0222 | 0,9778 
46 | 87,86 | 14,70 | 12,422 | 2,278 | 0,8450 | 0,1550 | 0,0217 |. 0,9783 
47 | 89,96 | 14,85 | 12,821 | 2,029 | 0,8634 | 0,1366 | 0,0213 | 0,9787 
48 | 92,07 | 15,01 | 13,235 | 1,775 | 0,8818 | 0,1182 | 0,0208 | 0,9792 
49 | 94,18 | 15,16 | 13,646 | 1,514 | 0,9001 | 0,0999 | 0,0204 | 0,9796 
50 | 96,30 | 15,32 | 14,071 | 1,249 | 0,9185 0,0815 | 0,0200 | 0,9800 


Zur Berechnung nach vorſtehender Tabelle füge ich noch hinzu, 
daß 123,472 Pfd. engliſch = 119,817 Pfd. preußiſch — 100 Pfd. 
wiener find und 1 Gallone engliſch Maaß — 4 Quart preußiſch 
— 3,212 wiener Maaß (nach Balling) oder 1 Quart preußiſch 
½o Eimer wiener und 1 wiener Eimer — 1,792 Cubikfuß oͤſter⸗ 


reichiſch. 


* 
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(Nach Anderen iſt 1 Gallone = 3,968 Quart preußiſch.) 

Ein Beiſpiel wird den Gebrauch dieſer Tabelle erklaͤren, wie ſie 
zur Berechnung der zu verdampfenden Saftmengen nuͤtzt. 

Nehmen wir das obige Beiſpiel, wo in 24 Stunden 40 Schei⸗ 
dungen à 1200 Quart oder 300 Gallonen zu verdampfen waͤren, ſo 
wuͤrde alſo die Frage ſein, wie viel Waſſer iſt aus dieſen 48000 
Quart oder 12000 Gallonen Saft von 60 B. zu verdampfen, um die— 
ſelben auf 470 B. zu bringen, und wie viel Zuckermaſſe von dieſer 
Dichtigkeit wird man erzielen? 

Colonne C giebt 10,43 Pfd. als Gewicht einer Gallone Saft 
von 60 B.; folglich giebt 10,43 . 12000 — 125160 Pfd. das Gewicht 
von 12000 Gallonen deſſelben Saftes. 

Nach Colonne H ift 0,1667 Pfd. geloͤſter Zucker von 6%. ein⸗ 
zudicken zu 0,0213 Pfd., um die Dichtigkeit von 47 B. zu erlangen. 
Die Differenz zwiſchen dieſen beiden Zahlen oder 0,1667 — 0,0213 — 
0,1454 Pfd. iſt alſo das dabei verdampfte Waſſer, wie Colonne J 
beweift, wo die Differenz zwiſchen 0,8333 und 0,9787 ebenfalls D 
0,1454 iſt. 

Wenn nun 0,1667 Pfd. Saft von 60 B. 0,1454 Pfd. Waſſer bis 
zur Verdampfung auf 47 B. verlieren, wie viel verliert dann eine 
Gallone Saft, deren Gewicht bei dieſer Dichtigkeit nach Colonne C 
— 10,43 Pfd. ift? 

Daraus folgt die Proportion: 

0,1667: 0,1454 = 10,43: X, 
10,43 . 0,1454 
BR — 

1 Gallone Saft verliert alſo 9,097 Pfd. Waſſer bei dieſer Ver— 
dampfung, 12000 Gallonen daher 12000. 9,097 — 109164 Pfd. Waf- 
fer oder 10916 Gallonen. Es blieben ſomit 12000 — 10916 = 1084 
Gallonen kryſtalliſirfaͤhige Zuckermaſſe von 47 B. zuruͤck, deren jede 
nach Colonne C bei dieſer Dichtigkeit 14,85 Pfd. wiegt. Dies gaͤbe 
ſomit (14,85 . 1084) ein Gewicht von 16097, Pfd. Zuckermaſſe aus 
12000 Gallonen oder aus 125160 Pfd. Saft von 6B. und corre— 
ſpondirte mit 10,280 Proc. Fuͤllmaſſe. Es wäre alſo über / Waſſer 
verdampft. 

Um die in dieſen 16097 Pfd. Fuͤllmaſſe erhaltene abſolute Zuder- 
menge oder den darin enthaltenen reinen Zucker durch Rechnung zu 


woraus X D 


Filtration. 8 75 


f finden, ER! man die Colonne F, wonach 1 Pfd. Zuckerloͤſung bei 
470 B. — 0,8634 Pfd. reinen Zucker enthält. 0,8634 . 16097 = 
13898,142 Pfd. wäre alſo demnach der Geſammtzuckergehalt dieſer 
Fuͤllmaſſe, was einer Ausbeute von 85,7 Proc. entſpricht, wobei 
jedoch nicht zu vergeſſen iſt, daß dabei die Zuckermaſſe aus, in Waſſer 
geloͤſtem, reinem Zucker beſtehend angenommen wird. 


Dieſe Tabelle kann zugleich zur Werthbeſtimmung reſp. Abſchaͤtzung 
der Saͤfte gebraucht werden. Um z. B. die Geſammtmenge des 
Zuckers einer Scheidepfanne à 1200 Quart Saft = 300 Gallonen zu 
berechnen, deren Saft 50 B. wiegt, benutzt man die Colonne D, welche 
zeigt, daß 1 Gallone von 5 B. — 0,953 Pfd. Zucker enthält. 300 
Gallonen enthalten daher 300 . 0,953 — 285,9 Pfd. Zucker. 

Wie einfach und uͤberſichtlich auch dieſe Tabelle iſt, ſo ſcheint mir 
doch die Berechnung mittelſt Balling's Procentmeſſer einfacher und 
naturgemaͤßer. 


(Siehe die Tabelle Nr. 1 am Schluſſe des Werkes.) 


reis. 


Wir haben geſehen, daß der Saft noch Farb- und Extractivſtoffe ıc. 
enthält. Um nun den Saft hiervon zu befreien, dient die Knochen— 
kohle (das Spodium). 


| Die Knochenkohle befteht aus circa 10 Proc. Knorpelkohle, 
88 Proc. phosphorſaurem Kalk und 2 Proc. Kieſelſaͤure und Eifenoryd. 
Ihre Wirkung auf unreine Zuckerloͤſungen, welche im hoͤchſten Grade 
auffallend zu nennen iſt, iſt noch nicht genuͤgend erklaͤrt worden. 
Eine reine Flaͤchenwirkung, wie Otto angiebt, kann es nicht ſein, 
da ſonſt andere Stoffe mit derſelben Oberflaͤche daſſelbe leiſten muͤß⸗ 
ten — obſchon 1 Cubikfuß Kohle 1000 O“ Oberfläche hat. Dem— 
ohngeachtet iſt es richtig, daß durch die Vermehrung der Oberflaͤche, 
z. B. bei Anwendung als feines Spodium, die Wirkſamkeit bedeu— 
tend erhoͤht wird. Die Wirkſamkeit der Knochenkohle erſtreckt ſich, 
wie wir aus Fruͤherem wiſſen, nicht allein auf Farbeftoffe, ſondern 
die Kohle nimmt auch den Ueberſchuß an Kalk aus den Säften auf. 
In Folge der Entfernung der fremden Subſtanzen, welche der Kry— 
ſtalliſationsfaͤhigkeit des Zuckers hindernd im Wege ſtehen, wird jede 
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Zuckerfluͤſſigkeit durch die Behandlung mit Beinſchwarz a nen 
faͤhiger. 

Die Anwendung der Knochenkohle iſt daher in den Zuckerfabriken 
von großer Bedeutung, da durch ſie nicht allein eine beſſere Qualitaͤt, 
ſondern auch ein hoͤherer Ertrag an kryſtalliſationsfaͤhigem Zucker er— 
zielt wird, und es iſt alſo die Filtration eine ſehr wichtige Operation, 
welche die Aufmerkſamkeit, die man derſelben widmet, ſicher mit reichem 
Gewinne lohnt. 

Man bedient ſich jetzt allgemein zum Filtriren der eiſernen ge— 
ſchloſſenen Filter von 2 bis 3“ Durchmeſſer und 12 bis 20“ Hoͤhe. 
Dieſelben haben oben und unten uͤber dem Siebboden ein Mannloch 
zum Fuͤllen und Ausleeren des Spodiums und koͤnnen durch Haͤhne 
mit den Reſervoirs von Duͤnn- und Dickſaft wie auch von Waſſer 
in Verbindung geſetzt werden. Der aus mehreren Theilen beſtehende 
eiſerne Siebboden wird gewoͤhnlich noch mit einem Geflechte von 
Rohr bedeckt, darauf kommt ein leinenes oder wollenes Tuch, das be— 
deutend groͤßer iſt, an die Seiten des Filters angelegt und mit befeuch— 
teter Kohle feſtgedruͤckt wird. Das Rohrgeflecht verhuͤtet, daß das Tuch 
die kleinen Oeffnungen des Siebbodens verſtopft, was den ſchnellen 
Abfluß des Saftes hindern wuͤrde. Hierauf ſchließt man das untere 
Mannloch und füllt das Filter durch das obere Mannloch mit dem 
Spodium, wobei man ſo viel Waſſer zufließen laͤßt, daß ſich das Spo— 
dium feſtſchlaͤmmt und die Luft aus den Poren vollſtaͤndig entweicht. 
Dann laͤßt man das Waſſer wieder abfließen. Eine unnoͤthige und 
koſtſpielige Arbeit ift das jedesmalige Sieben des Beinſchwarzes vor 
dem Filtriren; denn die feinen Theilchen gehen mit dem Waſſer fort. 
Es iſt einfacher und beſſer, das Spodium nach dem Gluͤhen und 
vor dem Einbringen in die Filter durch Waſchmaſchinen waſchen zu 
laſſen; es iſt dies der bequemſte Weg, das Spodium zu reinigen, es 
iſt gleichſam ein Sieben unter Waſſer, koſtet aber weniger und die 
Saͤfte werden dadurch gleich blank und hell. Das Sieben koſtet 
Opfer an Arbeit und Material, indem es viel Abfall verurſacht, ab- 
geſehen davon, daß das feine Spodium am beſten wirkt. Eine 
uͤberfluͤſſige Arbeit ſcheint mir das Sortiren des Spodiums zu ſein; 
ich habe Gelegenheit gehabt, ſelbſt in großen Etabliſſements hierzu Ma— 
ſchinen und Kraͤfte verwendet zu ſehen, nur um die Idee durchzu— 
fuͤhren, daß das Beinſchwarz in der Koͤrnung gleich ſein muͤſſe, um 
gut zu wirken. Ich kann nicht recht begreifen, auf welche Grundſaͤtze 
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ein ſolches Verfahren zu baſiren waͤre. Eine Sortirmaſchine kann nur 
mit der Brechmaſchine verbunden von Nutzen ſein, damit die groͤßeren 
Stuͤcke wieder zuruͤck auf die Muͤhle kommen, und durch eine durchweg 
feinere Koͤrnung die Wirkung des Beinſchwarzes erhoͤht werde. 

Das Brechen ſelbſt aber iſt eine ungemein nuͤtzliche Operation; 
die Wirkſamkeit des Spodiums bei der Filtration wird durch die 
Darbietung neuer und groͤßerer Flaͤchen bedeutend erhoͤht und ihre 
Ausfuͤhrung iſt deshalb anzurathen, aber vor einem Mißbrauche muß 
gewarnt werden. 

Nachdem fo das Filter gefüllt und gewaſchen iſt, läßt man von 
unten zwiſchen beide Boͤden Dampf in daſſelbe ſtroͤmen und oͤffnet 
den unterſten Abflußhahn dabei nur ſo weit, daß das condenſirte Waſ— 
ſer ſtets abfließen kann. Dieſes Ausdaͤmpfen hat den Zweck, das 
Beinſchwarz zu erhitzen, da die Wirkung deſſelben im heißen Zuftande 
eine erhoͤhte iſt. Das Ausdaͤmpfen von unten hat aber gegenuͤber dem 
Ausdaͤmpfen von oben den Vortheil, daß die unterſte Schicht des 
Beinſchwarzes ſtets die heißeſte bleibt; daß ſaͤmmtliches feines Spodium 
in die Hoͤhe getrieben und beſſer vertheilt wird, alſo nicht, wie jeder 
aufmerkſame Praktiker beobachten kann, uͤber dem Tuche zu einer 
ſchmierigen Maſſe zuſammengedraͤngt wird, die oft das Filter ver— 
ſtopft und leichter graue Waare giebt; daß ferner nicht mehr Dampf 
dazu verwendet werden kann, als gerade noͤthig iſt, und daß, weil 
der Deckel oben dabei geoͤffnet bleibt, kein Zerſpringen zu befuͤrchten 
iſt, indem die Hoͤhe des Beinſchwarzes den Druck beſtimmt. 

Nachdem das ganze Beinſchwarz erwaͤrmt iſt, wird der obere 
Deckel geſchloſſen und man laͤßt nun den zu filtrirenden Saft auf das 
Filter. Es iſt dazu ein Lufthahn oben am Filter noͤthig, von wo am 
beſten ein Rohr nach dem Saftbehaͤlter zuruͤckfuͤhrt, wo dann die Luft 
von ſelbſt einen beſtaͤndigen Ausſtroͤmungsweg hat. Es iſt praktiſch, 
in dieſem Rohre ein Glas mittelſt Stopfbuͤchſen einzuſetzen, wodurch 
man ſich gleich davon uͤberzeugen kann, ob das Filter auch gehoͤrig 
voll und wie die Farbe des Saftes iſt. 

Der Kalk iſt, nach Schatten, unter tere Geſtalt im Safte 
vorhanden, erſtens als Aetzkalk und zweitens als Kalkſalz, das heißt, 
als Kalk, welcher an eine Saͤure oder eine Pflanzenſubſtanz gebunden 
iſt, die als Saͤure fungirt. Beide, ſowohl Aetzkalk als auch Kalkſalz, 
werden von genuͤgender Menge guter Knochenkohle vollſtaͤndig abſor— 
birt, ſo daß gute Saͤfte bei richtiger Filtration faſt kalkfrei zum 


> 
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Kochen gelangen. Auf die ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen aͤußert die 
Knochenkohle nur eine geringe abſorbirende Kraft. 

Hierbei ſei zugleich bemerkt, daß ein ſtarkes Gluͤhen der Knochen— 
kohle die entfaͤrbende wie die entkalkende Kraft kraͤftiger und laͤnger 
anhaltend macht. 

Die Wirkung des Beinſchwarzes auf den Saft haͤngt von der 
Zeit ab, in welcher es mit demſelben in Beruͤhrung bleibt, und man 
thut daher wohl, denſelben eine halbe Stunde ruhig darauf ſtehen und 
dann langſam laufen zu laſſen. Das Stehenlaſſen auf dem Filter 
bringt eine große Wirkung hervor und der Saft wird dadurch bedeu⸗ 
tend entfaͤrbt. Das Erſte, was von dem Filter laͤuft, iſt mitunter von 
feinem Beinſchwarz getruͤbt, und wenn man direct auf Saftmelis 
kochen will, ſo muß man das Filter ſo lange laufen laſſen, bis 
der Saft vollkommen blank geht; alsdann kann man dieſen zum 
Kochen verwenden. Der erſte truͤbe Saft wird mittelſt eines Montejus 
hinaufgetrieben und geht wieder uͤber daſſelbe Filter. Da das Filter 
natuͤrlich nach und nach an ſeiner Wirkſamkeit verliert, ſo muß man 
ſpaͤter, will man ganz egale Waare haben, den Abflußhahn ſo weit 
ſchließen, daß das Beinſchwarz wieder mehr Zeit bekommt, auf die 
Säfte zu wirken, die fo mit derſelben Nuͤance fortlaufen koͤnnten, 
wenn dies mit der noͤthigen Schnelligkeit im Arbeiten zu vereinigen 
waͤre, was leider nicht der Fall. Herr Greiner in Berlin liefert 
ein Inſtrument, womit man den Grad der Decoloration in Procenten 
beſtimmen kann, und ſo einen ſicheren Anhaltspunkt hat uͤber die 
Wirkung der Filter, uͤber die Farbe des Saftes, und da dieſe wieder 
mit der Qualitaͤt des Zuckers in Verbindung ſteht, alſo auch uͤber die 
Moͤglichkeit, eine ſtets gleichfoͤrmige Waare zu erzielen. 

Ein Filter muß immer voll gehalten werden, weil im Gegentheile 
ſich Luftſchichten in dem Beinſchwarz zwiſchen den Saͤften bilden, 
welche die ruhige gleichmaͤßige Einwirkung aufheben und das Abfließen 
von getruͤbtem Safte zur Folge haben. Auch duͤrfen die Abflußhaͤhne 
nie gewaltſam geoͤffnet oder geſperrt werden, was ebenfalls eine 
Stoͤrung verurſachen und in Folge davon eine weniger klare Fluͤſſig— 
keit liefern koͤnnte. 

Man thut wohl, den Saft noch durch ein ſogenanntes Schwamm 
filter fließen zu laſſen, das heißt, durch ein kleines Nachfilter, worin 
Schwaͤmme oder noch beſſer mehrere Lagen Filz zuſammengepreßt ſind, 
die jede kleine Unreinlichkeit feſthalten. Dieſe Vorſichtsmaßregel iſt 
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natürlich nur bei der Filtration von Dickſaft noͤthig, welcher direct 
zum Kochen gelangt. Bei der Filtration der Dünnfäfte läßt man den 
Saft am beſten gleich in einem verſchloſſenen Rohre nach dem Ver— 
dampfapparate in dem Maaße gehen, wie er dort verdampft wird. 
Dieſe verſchloſſenen Röhren mit Durchgangshaͤhnen machen jedes Ueber— 
fließen unmöglich, verhindern die Berührung mit der Luft und erleich— 
tern die Arbeit. 

Hat ſich in den Filtern etwas Schlamm oben abgelagert, ſo 
thut man wohl, ſie zu oͤffnen und den Schlamm abzunehmen, welcher 
ſich hoͤchſtens einige Zoll tief erſtrecken kann. Ein Filter durchzuſte— 
chen, iſt ein Unſinn, da man dem Safte dadurch einen Weg bahnt, den 
er nehmen wird, ohne filtrirt zu werden, was alſo dem ganzen Zwecke 
widerſpraͤche, da bei der ganzen Filtration eine langſame, ruhige und 
gleichmaͤßige Einwirkung und Verdraͤngung ſtattfinden muß. 

Es iſt nothwendig, daß das Rohr, welches Dampf, Waſſer und 
Saft oben auf das Filter fuͤhrt, dermaßen gebogen ſei, daß ſich die 
Kraft der einſtroͤmenden Fluͤſſigkeit oben breche, und dieſe ſich gleich— 
maͤßig uͤber die ganze Flaͤche des Filters vertheile. Gehen Dampf, 
Waſſer oder Saft direct auf das Spodium, ſo werden ſie ſich dort 
mehr oder weniger tief einen Weg bahnen, wodurch die gleichmaͤßige 
oder volle Wirkung des Filtrirens erſt ſpaͤter eintritt, die Filtration 
alſo geſchwaͤcht iſt und nicht regelmäßig verlaͤuft.. 

Die zweckmaͤßigſte Methode der Filtration iſt die, daß man den 
51procentigen (280) Dickſaft über das friſchgepackte Filter gehen laͤßt, 
und dann den 18procentigen (10% Duͤnnſaft hinterher. Die Bor: 
theile davon ſind klar: 

1) Der 5lprocentige Saft wird ſtets über einem friſchen Fil— 
ter beſſer und kryſtalliſationsfaͤhiger werden, als müßte er die ganze 
Zeit uͤber daſſelbe Filter laufen, bis er deſſen Kraft vollkommen er— 
ſchoͤpft haͤtte. 

2) Bei dem 18procentigen Safte thut dies weniger zur Sache, 
da eine duͤnne Loͤſung immer noch eine bedeutende Wirkung erfaͤhrt 
in Filtern, welche ſchon nicht mehr im Stande ſind, die concentrirte 
Loͤſung zu entfaͤrben; denn die Wirkung des Beinſchwarzes wird er— 
hoͤht durch die geringere Concentration des Saftes, oder ſteht im um— 
gekehrten Verhaͤltniß mit der Dichtigkeit der zu filtrirenden Fluͤſſigkeit. 
3) Wird das Filter durch das Princip des Verdraͤngens nach und 

nach mit 18proc. Safte angefuͤllt, fo braucht ſpaͤter nur dieſer 18proc. 
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Saft durch Waſſer verdraͤngt zu werden, waͤhrend ſonſt der Saft 
von 51 Proc. bedeutend mehr Waſſer zum Ausſuͤßen erfordern würde, 
oder, mit anderen Worten, es iſt das Waſſer und deſſen Verdampfung 
erſpart worden, welches noͤthig waͤre, das Filter von 51 bis 18 Proc. 
abzuſuͤßen. Dies iſt, wie ich neulich wieder in einer nahe gelegenen 
Fabrik geſehen, ſehr bedeutend fuͤr den praktiſchen Betrieb. Iſt man 
nun gezwungen, durch Anwendung des Abdampfapparates mittelſt Re⸗ 
tourdaͤmpfen den Saft gleich nach der Scheidung zu filtriren, ſo thut 
man wohl, den 18proc. Saft uͤber die neuen Filter und dann den 
Scheideſaft hinterher zu ſenden, waͤhrend der nun ſchon zweimal fil: 
trirte 51proc. Saft uͤber beſondere Filter laͤuft, die man 4 bis 8 Tage 
lang damit gehen laſſen kann. Oder arbeitet man mit beſſeren Ruͤben, 
fo kann man den 51proc. Saft voraus, und den Saft der Scheidung 
hinterher ſenden, da dann eine zweimalige Filtration vollkommen ge— 
nuͤgt. | 
Eine bedeutende Wirkung bringt das Ueberfteigen des Saftes von 
einem Filter auf das andere hervor, wo ſo zu ſagen der einmal fil⸗ 
trirte Saft gleich noch einmal filtrirt wird, und folglich bedeutend rei— 
ner, beſſer und kryſtalliſationsfaͤhiger wird; bei der Arbeit auf Saft: 
melis ift dies ſehr zu empfehlen, indem der hellere Saft auch die hel— 
lere Fuͤllmaſſe bedingt und nicht nur uͤberhaupt beſſere Waare liefert, 
ſondern auch weniger Decken auf den Böden erfordert, um ſchoͤn weiß 
zu werden. Nun iſt aber eine Filtration der Saͤfte in jeder Bezie— 
hung weniger koſtſpielig, als eine Decke der Zucker auf den Boͤden. 
Noch muß ich bemerken, daß ganz neue Kohle mitunter ſchlechter 
entfaͤrbt als gebrauchte, und thut man daher wohl, das neue Spodium 
vor dem Gebrauche gleich noch einmal zu wafchen und zu gluͤhen. 
Bei dem Raffiniren feiner Zucker durch neues Spodium mache 
ich darauf aufmerkſam, daß die Zucker dabei oft ſo kraͤftig werden, 
daß ſie beim Kochen im Vacuum faſt nicht zu meiſtern ſind. Man 
thut daher ſehr wohl, dieſelben vor der Filtration ſtark mit gutem 
Deckſyrup zu verſetzen, wodurch man ihnen dann mit Leichtigkeit die 
gewuͤnſchte feine Koͤrnung und den ſchoͤnen Schluß beibringen kann! 
Die Quantitaͤt der anzuwendenden Knochenkohle iſt natuͤrlich ver— 
ſchieden nach dem Material, das verarbeitet wird, und nach dem Pro- 
ducte, nach welchem man ſtrebt. Das Gewoͤhnlichſte duͤrfte 10 bis 
20 Proc. ſein, welches ſo vertheilt wird, daß die Filter alle 12 bis 
24 Stunden von Neuem damit gefuͤllt werden, 
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Nachdem nun ein Filter ausgenutzt iſt, wird er abgeſuͤßt, wozu 
man ſich des Waſſers oder auch des Dampfes bedient. Das dabei 
feſtzuhaltende Princip iſt das des Verdraͤngens, und man muß darauf 
achten, daß das Verdraͤngen ſehr langſam erfolge. Man thut wohl, 
den Saft ein wenig abfließen und dann erſt das Waſſer darauf zu 
laſſen, damit ſich daſſelbe nicht zu ſehr mit dem Safte vermiſche, 
ſondern eine Schicht fuͤr ſich bilde, welche den Zuckerſaft verdraͤngt. 
Das Abſuͤßen wird fo lange fortgeſetzt, bis das Waſſer, welches 
abfließt, keinen Zucker mehr enthaͤlt, d. h. nicht nur keine Procente 
mehr an dem Procentenmeſſer zeigt, ſondern auch nicht mehr ſuͤß 
ſchmeckt, denn der Geſchmack iſt hier wieder feiner als die Inſtru— 
mente, und ich kann nicht genug darauf hinweiſen, ſich in der Praxis 
mehr auf ſeine geſunden fuͤnf Sinne zu verlaſſen, als auf Inſtru— 
mente, welche oft ungenau angefertigt find, oft auch ſich unpraktiſch 
zeigen, feine Nuͤancen zu beſtimmen, und nicht immer bei der Hand 
ſind. 

Der Verluſt, welcher durch ein ſchlechtes Abſuͤßen des Filters her— 
beigefuͤhrt werden kann, iſt bedeutend, da man annehmen muß, daß 
% hohle Räume zwiſchen den Koͤrnern und ¼ in den Koͤrnchen ſelbſt 
voll Zuckerfluͤſſigkeit find, wornach man dann vermittelſt der Ab— 
ſchaͤtzungstabelle der Säfte den Verluſt bei ſchlechtem „Abfüßen be— 
rechnen kann. 


Verdampfung. 


Wie wir fruͤher geſehen haben, muß der Runkelruͤbenſaft bis zum 
Concentrationspunkte auf nahezu ½ feines urſpruͤnglichen Volumens 
eingedampft werden, und es iſt daher wohl erklaͤrlich, daß die Operation 
des Verdampfens, wenn auch nicht die wichtigſte, da ſie weder auf 
Quantitaͤt noch Qualitaͤt des Products einen weſentlichen Einfluß uͤbt, 
doch zu der koſtſpieligſten der ganzen Fabrikation gehoͤrt. 

Ich will nun im Folgenden verſuchen, einen klaren Blick uͤber 
die durch dieſe Operation verurſachten Koſten zu verſchaffen und aus 
Berechnungen einen Anhaltepunkt zu bieten, wonach die verſchiedenen 
Verdampfapparate zu beurtheilen ſind, ohne mich weiter auf die ſpe— 
cielle Geſchichte der Entwickelung dieſer Apparate einzulaſſen. Ich will 
die Verdampfung betrachten, wie ſie 

1) bei offenem Feuer, 

2) bei Dampf von 2 Atmoſphaͤren Spannung, und 

3) bei Retourdaͤmpfen bei / Atmoſphaͤre Ueberdruck 
vor ſich geht. 

Zuvor muß ich mir jedoch erlauben, einige allbekannte, die Ver— 
dampfung betreffende Geſetze und Erfahrungen ins Gedaͤchtniß zu ru— 
fen, auf welche ſich die Berechnungen ſtuͤtzen, und einige Ausdruͤcke zu 
erlaͤutern. 

1) Diejenige Waͤrmemenge, welche erforderlich iſt, die Tempera— 
tur von 1 Pfd. Waſſer um einen Thermometergrad zu erhoͤhen, wird 
eine Waͤrme-Einheit genannt, und mit W. E. bezeichnet. Dem- 
nach ſind alſo, um 1 Pfd. Waſſer bis zum Siedepunkte zu erhitzen, 
welcher bei 80 R. liegt, 80 W. E. erforderlich, 1 Pfd. Waſſer von 
800 R. enthält demnach 80 W. E., und 80 Pfd. Waſſer von 1 R. 
enthalten auch 80 W. E. 
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2) Ein Pfund ſiedendheißer Waſſerdampf, da er durch ſeine ge— 
bundene oder latente Wärme 5½ Pfd. Waſſer von Oo bis 800 R. er- 
hitzt, enthält demnach 5½ . 80 — 440 W. E. gebundener Waͤrme. 


Bei dieſer Erhitzung condenſirt ſich aber dies 1 Pfd. Dampf zu 1 Pfd. 


Waſſer von 800 R.; es enthaͤlt alſo noch 80 W. E. freie, fuͤhlbare 
Waͤrme, welche von dem Thermometer angezeigt wird. — Die ganze, 
in 1 Pfd. Dampf enthaltene Waͤrmemenge beträgt ſomit 440 ＋ 80 
— 520 W. E. 

3) Daraus folgt, daß der Dampf bei ſeiner Wiederverdichtung zu 
Waſſer ſo viel W. E. abgiebt, als er an gebundener oder latenter 
Waͤrme beſaß, mithin 440 W. E., und daß zur Verdampfung von 
1 Pfd. ſiedendheißem Waſſer ebenfalls 1 Pfd. Dampf oder 440 W. E. 
erforderlich ſind; daß ſich ferner 

4) 1 Pfd. Dampf immer wieder zu 1 Pfd. Waſſer von 80 W. E. 
condenſirt, nachdem es ſeine latente Waͤrme abgegeben hat. 

5) Gleiche Gewichtsmengen Dampf, wie verſchieden 
auch ihre Temperaturen ſein moͤgen, enthalten gleiche 
Wärmemengen und koͤnnen folglich in Bezug auf Dampfheizungen 
nur gleiche Wirkungen hervorbringen. 

6) Die Daͤmpfe haben ſtets dieſelbe Temperatur, wie die Fluͤſſig⸗ 
keiten, aus denen ſie ſich entwickeln. Es verdichten ſich dieſelben auch 
durch ihre Waͤrmeabgabe wieder zu Waſſer von derſelben Temperatur, 
als die Fluͤſſigkeiten beſitzen, welche ſie erwaͤrmt haben. 

7) Die Daͤmpfe ſind faͤhig, ihre ganze Waͤrme wieder mitzuthei— 
len, weniger derjenigen, welche ſie durch Abkuͤhlung, durch die Be— 
ruͤhrung mit der Luft auf ihren Wegen verloren. Der hierdurch er— 
zeugte Waͤrmeverluſt wird, nach Regnault, auf 225 W. E. pro O- 
Oberflaͤche in einer Stunde angegeben und iſt daher immerhin bedeu— 
tend. Nach hinten beigefuͤgter Tabelle, von Gall, laͤßt ſich dieſer 
Verluſt bei jeder Temperatur des Dampfes genauer berechnen. 


8) 10 87 Siedflaͤche verdampfen bei mittlerer Intenſitaͤt des 
directen Feuers per Minute 1 Pfd. ſiedendheißes Waſſer oder in einer 


Stunde 60 Pfd., 1 DI’ verdampft daher per Stunde 6 Pfd. Waſſer. 


Die Verdampfungsfaͤhigkeit eines Apparates iſt ferner bedingt: 
a) Durch den Grad der Waͤrmeleitungsfaͤhigkeit der zu erhitzenden 
Flaͤchen, ob naͤmlich dieſelben 
1. gute oder ſchlechte Waͤrmeleiter find; alſo Körper, welche die 
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Waͤrme ſchneller oder langſamer in ſich aufnehmen und in 


eben dem Verhaͤltniſſe wieder abgeben. 


2. Kommt die Dicke der Metallwaͤnde in Betracht, da die Warme 


ein duͤnneres Metall leichter durchdringt als ein ſtaͤrkeres, und 


3. hat noch der aͤußere Zuſtand der Oberflaͤche einen Einfluß auf | 


die ganze Menge der durchgelaſſenen Wärme, da die durch— 
geſtrahlte Waͤrme im Verhaͤltniß zum Ausſtroͤmungsvermoͤgen 
veraͤnderlich iſt und die Groͤße und Unregelmaͤßigkeit der 
Oberflaͤche ein ſtaͤrkeres Ausſtroͤmungs- und Mittheilungsver— 
moͤgen bedingt. 

b) Durch die Zeitdauer der Erhitzung. 

Die zu erhitzende oder zu verdampfende Fluͤſſigkeit muß naͤmlich 
Zeit haben, die Wärme aus den Waͤrmequellen aufzunehmen, 
und wird auch bei einer laͤnger dauernden Erhitzung die Tem— 
peratur der Fluͤſſigkeit nicht uͤber ihren Siedepunkt erhoͤht, ſo 
kommen doch alle in ſpaͤterer Zeit hinzutretenden Waͤrmemengen 
der Dampfbildung reſp. Verdampfung zu Gute. 

e) Durch die Differenz der Temperatur zwiſchen der erhitzenden 

Waͤrmequelle und der abzudampfenden Fluͤſſigkeit. 

Je groͤßer dieſe Differenz iſt, deſto ſchneller erfolgt die Waͤrme— 
mittheilung, alſo auch die Verdampfung. Die Temperatur— 
differenz bedingt dadurch zugleich die Leiſtungsfaͤhigkeit des Ap— 
parates, da 10“ z. B. bei 400 R. Temperaturdifferenz 16 Pfd. 
Waſſer per Stunde verdampft, bei einem Temperaturunter— 
ſchiede von 300 R. hingegen 12 Pfd. und bei einer Differenz 
von 200 R. 8 Pfd.; aber bei einer Differenz von 10 R. nur 
4 Pfd. Darauf ſtuͤtzen ſich die Wirkungen der einfach, zwei— 
fach oder dreifach wirkenden Abdampfapparate, die wir ſpaͤter 
betrachten werden. 

d) Durch die Beruͤhrungsflaͤchen, welche man den erhitzten und den 
zu erhitzenden Flächen giebt (der Heizfläche), 

wodurch die ganze Waͤrmemittheilung, das Princip der Verdam— 
pfung, bedingt iſt; denn die Schnelligkeit dieſer Waͤrmemit⸗ 
theilung iſt der Groͤße der Siedflaͤche proportional, da die 
Erhitzung des einen die Abkuͤhlung des anderen Koͤrpers zur 
Folge hat und Beides nur im Verhaͤltniſſe ihrer Be— 

ruͤhrungsoberflaͤche ftattfinden kann. 

Nachdem wir ſo die Geſetze betrachtet haben, nach denen die Ver— 
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x dampfung vor ſich geht, und über die Art und Weiſe einig geworden, 
nach welcher daruͤber vergleichende Berechnungen auszufuͤhren ſind, 
wollen wir verſuchen einige Beiſpiele aufzuſtellen. 

Die Frage wird alſo hier ſein, wie viel Waſſer iſt aus dem Run— 
kelruͤbenſafte zu verdampfen, um ihn von 10 Proc. auf 51,5 Proc. 
Bg. zu bringen, wie viel O“ Heizfläche iſt dazu noͤthig und welches 
ſind die Koſten der Verdampfung? 

Bleiben wir bei dem fruͤheren Beiſpiele, wo eine Verarbeitung 
von 1300 Gtnr. Rüben zu 80 Proc. Saftgewinnung in 40 Scheidun— 
gen à 1200 Quart a 2 Pfd. 12 Lth. angenommen wurde, fo giebt 
dies in Summa 114000 Pfd. Saft von 10 Proc. Bg. Dazu muͤſſen 
jedoch 15 Proc. gerechnet werden, welche im Laufe der Fabrikation 
hinzukommen, durch Zuſatz der Kalkmilch bei der Scheidung, durch 
Nachſpuͤlen der Pfannen, durch Vermiſchen mit Waſſer bei der Filtra— 
tion, beim Anlaſſen und Abwaͤſſern derſelben, durch Auftreiben der 
Säfte mittelſt Dampf in den Montejus ıc. 

Dieſe 15 Proc. betragen in unſerem Falle — 17100 Pfd. Die 
oben erwaͤhnten 114000 Pfd. Saft à 10 Proc. Bg. ſollen nun durch 
Verdampfung uͤber freiem Feuer auf 51,5 Proc. eingedickt werden, wie 
groß muß die dazu noͤthige Abdampfflaͤche ſein und wie viel Brenn— 
ſtoff wird erfordert? 

114000 Pfd. Saft à 10 Proc. Zucker enthalten nach der Pro— 
portion: 


100 : 10 = 114000 : x, 


114000 . 10 
Sean Br 11400 Pfd. Zucker. 


Die zu erzielende Saftmenge von 51,5 Proc. erfährt man durch 
die Proportion: 


woraus X D 


51,5 : 100 = 11400: x, 
11400 . 100 


A — 22135 Pfd. Zuckerloͤſung 


woraus x D 


von 51,5 Proc. Dichtigkeit. 
Die zu verdampfende Waſſermenge betraͤgt demnach: 
114000 — 22132 = 91865 Pfd. 


dazu die 15 Proc. Waſſer, welche waͤhrend der 
emen 17100 


ſind alſo in Summa 108965 Pfd. 
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Waſſer in 24 Stunden zu verdampfen, oder per Stunde — 4540,2 
Pfd. Waſſer. Da 18 Heizfläche. bei mittlerer Intenſitaͤt des Feuers 
6 Pfd. ſiedendes Waſſer verdampft, ſo it = — 196,1, 170% 
hierzu erforderliche SHeizfläche. 

um nun zu berechnen, wie viel Feuermaterial zu der Verdam— 
pfung noͤthig iſt, muͤſſen wir die erforderliche Waͤrmemenge auffinden. 
Da 1 Pfd. verdampftes Waſſer immer 520 W. E. wegfuͤhrt, ſo iſt 


die hier in 1 Stunde erforderliche Waͤrmemenge 4540,2 . 520 — 


2360904 W. E. 


Nach Bernoulli giebt nun 
1 Pfd. voͤllig trockene Holzkohle, Steinkohle und Coaks 


beſter Qualität e.. . eee 
» » gewöhnliche Holz- oder Steinkohle „„ ee 
„ein ee Holz;zʒ;: I BE 
» „ lufttrockenes. Holz RT ri 
» » Torf beſter Qualitat. 3000 „ 
» »» gewöhnlicher Torf — 1500 » » 
» trockene gute Braunkohle — 3600 » „ 


In der Praxis betraͤgt nun der Wärmeverlust immer noch 50 bis 
30 Proc., ſelbſt bei zweckmaͤßiger Feuerungsconſtruction, weshalb wir 
hier nur die Haͤlfte jener Daten annehmen duͤrfen. Mit dieſen W. E. 
muͤſſen nun jene 2360904 W. E. dividirt werden, um das zur Ver— 
dampfung benoͤthigte Brennmaterial in Pfunden zu erfahren. Nehmen 
wir an, das Brennmaterial ſeien Steinkohlen, ſo dividiren wir mit 
50 Proc. von 6000 — 3000 in 2360904 und erhalten dadurch 
786,068 Pfd. Steinkohlen per Stunde als Bedarf, womit Pech die 
Frage geloͤſt waͤre! 


Obſchon auch mit Verdampfung über offenem Feuer, wobei man . 


ſich gewoͤhnlich der Pfannen von in Fig. 48 abgebildeter Conſtruction 
bedient, ein kraͤftiger Zucker aus den Ruͤbenſaͤften herzuſtellen iſt, ſo bie- 
tet, abgeſehen davon, daß die Zucker durch den Einfluß der hohen 
Temperatur dabei dunkler werden, dieſe Abdampfungsmethode doch 
viele Uebelſtaͤnde, da eine Menge einzelner Feuerungen groͤßere Ar— 
beitskoſten bedingen und da bei der Unannehmlichkeit, die Regulirung 
des Feuers nicht ſo in der Gewalt zu haben, auch das oͤftere Aus— 
loͤſchen, Anzuͤnden und Nachſchuͤren einen Verluſt an Brennmaterial 
herbeifuͤhrt. 
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In groͤßeren Etabliſſements hat daher die Verdampfung mittelſt 
Dampf mit Retch ihre Anſpruͤche geltend gemacht und werden theils 


Fig. 48. 
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Daͤmpfe mit bedeutender Spannung, theils Daͤmpfe von / Atmo— 
ſphaͤre Ueberdruck dazu verwendet. 

Verſuchen wir in Folgendem zu berechnen, wie groß bei der oben 
angenommenen Verarbeitung und Verdampfung der berechneten Waſ— 
ſermenge die dazu benoͤthigte Heizflaͤche ſein muͤßte, und wie viel 
Dampf dazu erforderlich waͤre, wenn derſelbe mit einer Spannung 
von 2 Atmoſphaͤren oder mit 1100 R. angewendet würde? 

Binnen 1 Stunde ſind alſo 4540,2 Pfd. Waſſer abzudampfen, 
und da jedes Pfund Fluͤſſigkeit zu ſeiner Verdampfung 520 W. E. er— 
fordert, fo find dazu erforderlich 4540,2.. 520 2360904 W. E. 

Der Dampf, welcher dieſer Fluͤſſigkeit die Waͤrmemengen zufuͤhren 
ſoll, verdichtet ſich dabei zu Waſſer von der Temperatur der ſiedenden 
Fluͤſſigkeit, alſo 850 R.; da aber in der Praxis nicht allein condenſir— 
tes Waſſer, d. h. vollkommen ausgenutzter Dampf, aus den Retour— 
ventilen tritt, fo find hier zur Ausgleichung dieſes Verluſtes 110. 
angenommen. Er tritt daher zur Verdampfung nur 520 — 110 S 
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410 W. E. ab; oder um 410 W. E. zuzuführen, iſt 1 Pfd. Dampf 
erforderlich. 

2360904 : 410 giebt daher die Gewichtsmenge Dampf, welche 
erfordert wird, um 4540,2 Pfd. Waſſer zu verdampfen. 


Hier alſo (2360904 : 410 —) 5758,5 Pfd. Dampf 
wozu noch 10 Proc. Verluſt 575,8 » » | 
6334,53 Pfd. iſt mithin der 
ſtuͤndliche Dampfbedarf zu einer ſolchen Abdampfung. 
Die Koſten dieſes Dampfes laſſen ſich berechnen, wie folgt (die 
10 Proc. bleiben hierbei fort, da ſie bei der Verdampfung uͤber offe— 
nem Feuer ebenfalls nicht in Anſchlag gebracht ſind). Man hat zu— 
naͤchſt: 5768,5 520 — 2994660 W. E. (da 1 Pfd. Dampf ſtets 
520 W. E. enthält). Nun kommt aber das aus dem Dampfe con— 
denſirte Waſſer, alſo 5758,5 Pfd. mit 800 R., dem Keſſel wieder zu 
Gute, was mithin 5758,5 . 80 — 460680 W. E. betraͤgt, die von 
obigen 2994660 abgehen. Es werden alſo nur 2533980 W. E. ver— 
wendet, welche dividirt durch 3000 — 844,6 Pfd. Steinkohle entfpre= 
chen, waͤhrend bei offenem Feuer 786,968 Pfd. Steinkohle gebraucht 
waren. 


Dieſer aus der Berechnung ſich ergebende Mehraufwand an 
Brennmaterial wird aber durch beſſere Benutzung des letzteren, durch 
beſſere Regulirung, durch regelmaͤßigeren Betrieb, kleinere Abdampfsap— 
parate ꝛc. vollkommen aufgewogen, da wir keine Verluſte in der Rech⸗ 
nung bei der Arbeit uͤber freiem Feuer veranfchlagten. — Nehmen wir 
nun durchſchnittlich fuͤr den Abdampfungsproceß 800 Pfd. Steinkohlen 


a 45 Kr. an, fo giebt dies 6 Fl. per Stunde oder in 24 Stunden 
— 144 Fl. 


Das angeführte Beiſpiel mag zugleich dazu dienen, darauf auf- 
merkſam zu machen, welche Waͤrmemenge bei ſchlechter Benutzung der 
Retouren verloren geht, da hier eine Stunde ſchon 460680 W. E. 
fuͤhlbarer Waͤrme in den warmen Retourwaͤſſern, oder ein Waͤrme— 
menge Aequivalent — 153 Pfd. Steinkohlen lieferte. 

Um nun noch die Heizflaͤche in O“ zu finden, die dem Abdampf— 
apparate gegeben werden muß, braucht die zur Abdampfung erforder— 
liche Waͤrmemenge, nach Dr. Ludw. Gall, nur durch die Zahl 
der W. E., welche bei der Temperatur des angewendeten Dampfes in 
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einer Stunde durch 187 Metallfläche gehen, alſo hier durch 5654 
dividirt zu werden. 


Hiernach würde alſo einem zu obiger Verdampfung auslangenden 
Apparate eine wirkſame Heizflaͤche von 2360904 : 5654 — 417,6 8 
zu geben ſein oder, da der Saft bei einer hoͤheren Temperatur als 
800 R. kocht, richtiger 452½ Q! 

Die Zahl der W. E. zu finden, welche bei irgend einer Temperatur 
des Dampfes in einer Stunde durch 1 87 gehen, lehrt die von 
Dr. Lu dw. Gall entworfene Tabelle Nr. IV. (am Schluſſe des 
Werkes), welche aus feinem ebenſo ſcharfſinnigen als lehrreichen Buche 
»Die tragbaren Dampferzeuger« hier abgedruckt iſt und wonach jede 
Siedflaͤche zu berechnen iſt, welche man bei gegebener Temperatur des 
Dampfes fuͤr jedes Quantum Fluͤſſigkeit ſucht. 

Faßt man die Groͤße der erforderlichen Verdampfflaͤche und die 
Menge des zur Verdampfung noͤthigen Brennmaterials ins Auge, fo 
nimmt es nicht Wunder, daß ſich intelligente Fabrikanten ſeit lange 
ſchon bemuͤht haben, Erſparniſſe zu erreichen. Dabei lag es nahe, theils 


die Dämpfe zu benutzen, welche durch ihre Erpanfivfraft in der Dampf— 


maſchine gewirkt hatten und unbenutzt, mit beinahe der ganzen Waͤr— 
memenge fortgingen; theils die Menge W. E. nutzbar zu verwenden, 
welche dem Dampfe durch kaltes Waſſer entzogen werden mußte, um 
durch Condenſation die Luftleere im Vacuum zu ermoͤglichen. 

Fig. 49. Das Letztere war 
zu lockend, um nicht 
ſelbſt die erſten Tech— 
niker zu beſchaͤftigen. 
So conſtruirten z. B. 
Derosne und Cail 
in Paris ihren allbe— 

== — 5 kannten Apparat (Fig. 
q — 49), wo die Daͤmpfe 
— — — des Dickſaftes (indem 
m ——— derſelbe von 51,5 bis 
89,96 Proc. im Va— 
cuum fertig gekocht 
0 wird) durch ein Roͤh— 
TJ 8 renſyſtem geleitet wer— 
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darüber laufenden Dünnfaft zur Waͤrmeabgabe reſp. Condenſirung gende 
thigt zu werden und den Dünnfaft dabei zugleich eben durch dieſe ab— 
gegebene Waͤrmemenge zu concentriren. | 

Einen ähnlichen Apparat empfiehlt John U Leon, indem er 
angiebt, daß der duͤnne Saft auswendig an der Condenſationsſaͤule 


des Vacuum-Apparates herunterlaufen ſolle, um dadurch angedickt zu 


werden. 

Beiden Apparaten liegt, wie geſagt, der Gedanke zu Grunde, 
billiger zu verdampfen und zugleich Condenſationswaſſer zu ſparen — 
was beſonders in den Colonien, bei Waſſermangel, von Wichtigkeit — 
aber der Gedanke iſt auf ſehr fehlerhafte Weiſe ausgefuͤhrt worden. 
Es wird wohl jedem denkenden Fabrikanten einleuchten, wie bei dieſen 
Apparaten gegen die Hauptbedingung verſtoßen iſt, daß der Saft 
während des Verdampfens fo wenig als möglich der atmoſphaͤriſchen 
Luft ausgeſetzt werden darf. Die Leiſtungsfaͤhigkeit dieſer Abdampf— 
apparate iſt naͤmlich gerade dadurch bedingt, daß eine ſehr duͤnne 
Schicht Saft an denſelben herunterlaͤuft. Der Saft leidet dabei nicht 
nur durch die außerordentlich große Beruͤhrung mit der atmoſphaͤri— 
ſchen Luft, ſondern dunkelt auch dadurch, daß eine zu duͤnne Schicht 
der erhitzten Flaͤche ausgeſetzt iſt und auf derſelben aufbratet. 

Und wenn man nun gar berechnet, wie wenig eine ſolche Vor— 


richtung zu verdampfen im Stande iſt, ſo begreift man nicht, wie eben 


John A. Leon, der die ſuͤperbe Abdampftabelle Nr. III. (am 
Schluſſe des Werkes), welche wir fruͤher ſchon zu benutzen Gelegen— 
heit hatten, berechnete, noch einen ſolchen Abdampfapparat in einem 
1850 von der Ausſtellung zu London gekroͤnten Werke empfehlen 
kann. 

Bleiben wir bei unſerem alten Beiſpiele, ſo waͤren bei der letzten 
Kochung im Apparate noch 22135 Pfd. Saft von 51,5 Proc. bis 
89,96 Proc. einzudicken, welches nach unſerer Proportion: 

89,96 : 100 = 11400 : X 
11400 . 100 


woraus x = = egen = 12783 Pfd. Zuckermaſſe 


89,06 
gebe. Es blieben demnach hier noch zu verdampfen 22135 — 12783 
— 9352 Pfd. Waſſer und da 1 Pfd. Waſſer auch 1 Pfd. Dampf 
giebt, ſo ſtehen hier allerdings 9352 Pfd. Dampf zur Dispoſition; 
allein dieſe 9352 Pfd. Dampf, à 520 W. E., enthalten nur 4863040 
W. E., aus dem Dickſafte von 24 Stunden erzielt, waͤhrend, um ſaͤmmt— 
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liche Duͤnnſaͤfte bis 51,5 Proc. einzudicken, in einer Stunde ſchon 2360904 


W. E. erforderlich waren. — Dieſe bei der letzten Verdampfung oder 
bei dem Fertigkochen erzielte Waͤrmemenge würde alſo nur circa den 
zwoͤlften Theil des ganzen Duͤnnſaftes eindicken, womit ſehr wenig 
gewonnen waͤre. 

Es gereicht dem menſchlichen Verſtande in der That zu ſehr wenig 
Ehre, daß oft nach langen, fruchtloſen Verſuchen die Sache gerade 
umgekehrt werden muß, um genuͤgende Reſultate zu liefern. So ge— 
ſchah es auch hier; man verſuchte, anſtatt den Duͤnnſaft mittelſt der 
aus dem Dickſafte entwickelten Daͤmpfe, umgekehrt, den Dickſaft mit— 
telſt der aus dem Duͤnnſafte entwickelten Daͤmpfe zu verdampfen. Da 
nun die Duͤnnſaͤfte, in unſerem Beiſpiele, wie wir fruͤher geſehen ha— 
ben, bei der Verdampfung von 10 bis 18,04 Proc. — 50806 Pfd. 
Waſſer und bei der Verdampfung von 18 bis 51,5 Proc. — 41059 
Pfd. Waſſer in Dampfform abgeben, ſo faͤllt in die Augen: 

1) daß eine größere Menge Wärme zu Gebote ſteht, 

2) daß ſogar die bei der erſten Verdampfung entwickelten Daͤmpfe 
hinreichen, um die zweite und dritte Verdampfung zu vollen— 
den, was wir ſpaͤter genauer ausfuͤhren werden; 

3) daß, da der Saft zweimal als Condenſationsmittel (an der 
Stelle von Waſſer) benutzt wird, nur noch ein Drittheil der 
Daͤmpfe einer Condenſation durch Waſſer bedarf, wenn man 
alle Saͤfte wie hier in geſchloſſenen Gefaͤßen und theils im 
luftleeren Raume kocht. 

Da die aus dem erſten Duͤnnſafte entwickelten Daͤmpfe ausrei— 
chen, die beiden ſpaͤteren Verdampfungen zu bewerkſtelligen, ſo braucht 
alſo nur noch der erſte Duͤnnſaft durch, aus Waſſer erzeugten Dampf 
verdampft zu werden; die weitere Concentration wird ohne neuen 
Brennmaterialaufwand vollendet. 

Das Verdampfen des erſten Duͤnnſaftes wird aber mittelſt der 
Retourdaͤmpfe der Dampfmaſchine ausgefuͤhrt, wonach, ſo zu ſagen, 
die Abdampfung ſtreng genommen keinen Brennmaterialaufwand er— 
fordert und ſomit Nichts Eoftet, indem dieſe Retourdaͤmpfe auf Koften 
der Dampfmaſchine erzielt ſind. 

Die Erzeugung der mechanifchen Kraft iſt namlich von keinem 
anderen Waͤrmeverluſte begleitet, als ihn die Laͤnge der Leitungsroͤhren 
herbeifuͤhrt, da Dampf von irgend einer Spannung, direct in kaltes 
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Beleuchtung der verſchiedenen Abdampfapparate. 
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Beleuchtung der verſchiedenen Abdampfapparate. 


kocht wird, darin ſollen, neben der Soliditaͤt kupferner Schlangen, 


Fig. 58. 


her be— 


x 
6 


ir jetzt n 


n beſtehen, welche w 


die Vortheile dieſer Conſtructio 


leuchten wollen. 


Daß kupferne Schlangenroͤhren die groͤßte Biegſamkeit und 
Dauer beſitzen, iſt bekannt, und ein Roͤhrenſyſtem, wo geradeſtehende 
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meſſingene Roͤhren in feſtgeſchrobene eiſerne Boͤden genietet ſind, 
laͤßt hauptſaͤchlich der ungleichen Ausdehnung wegen Vieles zu wuͤn— 
ſchen uͤbrig. | 

Wenn auch durch Anwendung kupferner Roͤhren in einem ein- 
genieteten Boden das Syſtem geradeſtehender Roͤhren mehr Elaſti— 
citaͤt erhaͤlt, ſo laͤßt ſich doch nicht laͤugnen, daß gebogene Roͤhren, 
nach Dannjeck's Methode, in Hinſicht der Dauer und der Möglichkeit, 
dieſelben leicht herausnehmen und auswechſeln zu koͤnnen, einigen Vor— 
zug verdienen. 

Lobenswerth iſt ferner der geringe Preis, fuͤr welchen dieſe Appa— 
rate geliefert werden. 

Was die Leiſtung des Apparates betrifft, ſo ſteht ſelbige hier 
wie bei allen Abdampfapparaten im genauen Verhaͤltniß zur Größe 
der Heißjflaͤche. i 

Da derſelbe gewoͤhnlich mit zweifacher Wirkung des Dampfes 
gebaut wird, ſo hat dies zu der unrichtigen Anſicht verfuͤhrt, als 
waͤre die Wirkung groͤßer als bei Robert's Apparat, wo mit drei 
Koͤrpern nicht mehr verdampft wird. Nimmt man aber von dieſen 
drei Koͤrpern auch den einen fort, ſo leiſten die beiden Anderen eben— 
falls daſſelbe (nur mit groͤßeren Opfern von Waſſer und Dampf), 
wie wir ſpaͤter näher betrachten werden. 

Dieſe Leiſtung wurde mitbin irrthuͤmlich der Conſtruction der 
Apparate zugeſchrieben, waͤhrend ſie einfach in der zwei- oder dreifa— 
chen Benutzung der Daͤmpfe zu ſuchen iſt. 

Wenn dieſer Apparat geſuͤndere Saͤfte liefern ſoll, als die Ver— 
miſchung im Robert'ſchen geſtattet, ſo mag daran Etwas Wahres 
ſein. Es iſt aber ſehr zu bedauern, daß man dieſem Ziele dadurch 
anſtrebte, daß immer ein Koͤrper halb voll Saft genommen wird, der 
darin bis 51,5 Proc. angedickt und gleich ganz abgelaſſen wird, um 
einer neuen Portion Platz zu machen, die ſich unterdeſſen in Reſervoi— 
ren anſammelte. 


Der Apparat muß daher von Zeit zu Zeit geleert und wieder ge— 
füllt werden; es dauert eine Zeit, bis er ins Kochen kommt, wobei 
Aufſicht noͤthig und ein Ueberkochen möglich. Es muͤſſen Reſervoire 
vorhanden ſein, den Saft ſo lange aufbewahren zu koͤnnen. Die con— 
tinuirliche Arbeit iſt dabei aufgegeben. Jedermann weiß jedoch, daß 
bei dem ununterbrochenen Gange irgend welchen Apparates immer 
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Zeit, Material und Arbeit gefpart werden, was in der Zuckerfabrikation 
beſonders zu beruͤckſichtigen. 

Es kann gar nichts Einfacheres und Vortheilhafteres geben, als 
wenn der Saft in eben dem Maaße, wie er von der Filtration kommt, 
unmittelbar in den Abdampfapparat laͤuft, ohne mit der Luft irgend— 
wie in Beruͤhrung zu kommen, und deren ſchaͤdlichen Einfluͤſſen aus— 
geſetzt zu fein, ohne angeſammelt zu werden in Reſervoiren und da— 
durch abzukuͤhlen. Der continuirliche Zu- und Abfluß der Saͤfte von 
den Filtern und den Abdampfapparaten ſpart mithin Zeit und Arbeit, 
vereinfacht die Anlage, macht den Betrieb geregelter und leicht kann 
man dabei, wie wir ſpaͤter ſehen werden, jedes Vermiſchen aͤlterer und 
neuerer Saͤfte vermeiden. Ich kann daher nicht umhin zu bedauern, 
daß dieſe Vortheile hier geopfert ſind. 

Nun ſind noch die beiden Koͤrper durch ein zweifaches Doppel— 
ventil 5 fo unter einander verbunden, daß man den Dampf, wel— 
cher ſich aus den Zuckerſaͤften entwickelte, und jeden Koͤrper ſowohl in 
das Roͤhrenſyſtem des zweiten Koͤrpers als auch in die Luftpumpe lei— 
ten kann. f | 

Dieſe an ſich ſehr ſinnreiche Einrichtung verfehlt ihren Zweck 
ganz bei den Verdampfapparaten in der Zuckerfabrikation, da ſich 
dieſelbe nur auf die oben erwähnte Anordnung des Saftzufluſſes und 
Abfluſſes und einer nicht continuirlichen Arbeit ſtuͤtzen kann. | 

In einer Zuckerfabrik ſoll aber womöglich Alles continuirlich, ohne 
Unterbrechung ſeinen geregelten Gang gehen, und das Gegentheil kann 
nicht ohne Nachtheil ausgefuͤhrt werden. 

Jedermann weiß, wie unangenehm Stoͤrungen im praktiſchen Be— 
triebe ſind, die durch Complicirtheit der Apparate vermehrt werden. 
Dieſes zweifache Doppelventil duͤrfte, ſo ſinnreich es iſt, durch die aus 
Daͤmpfen von Ruͤbenſaͤften abgelagerten Kalkkruſten ſehr oft einen 
mangelhaften Verſchluß bilden. Bei regelmaͤßigem continuirlichen 
Betriebe iſt es gar nicht von Noͤthen, und ich nehme daher keinen 
Anſtand, es als durchaus keine weſentliche Verbeſſerung bei den Ab— 
dampfapparaten zu betrachten. 

Wir kommen nun zur Beleuchtung des Tiſchbein'ſchen vertica— 
len Verdampfapparates (Fig. 59 und 60, ſ. f. S.), wie er in der 
»Zeitſchrift fir Ruͤbeninduſtrie« Bd. III, Lfrg. 21 beſchrieben *)., 


) Wie ich nachträglich höre, wird von den jetzigen Herren Verfertigern der 
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Es heißt dort: »A ift die erſte Pfanne, die als Dampfentwickler 
für die beiden andern 5 und C dient und in der Mitte zwiſchen 
beiden placirt iſt.« 


Tiſchbein'ſche Apparat dermaßen verbeſſert gebaut, daß viele der oben gerügten 
Mängel dabei fortfallen. Es gereicht mir zum beſonderen Vergnügen, dies hier 
noch nachtragen zu können, und mag Vorſtehendes dazu dienen, dieſe Verbeſſerun— 
gen in das richtige und wahre Licht zu ſtellen. 
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a Einſtroͤmungsrohr für die Maſchinendaͤmpfe zum 3 der 
Pfanne A. 
bb Ventile, welche die Saftdaͤmpfe der Pfanne A in die Heiz— 
kammern von 5 und C fuͤhren. 
ce Rohr zur Verbindung der Pfannen D und C mit den Con— 
denſatoren dd. 
ee Ventile an den Condenſatoren, um die Verbindungen mit 
der Luftpumpe nach Belieben herzuſtellen und abzuſchneiden. 
„ Injectionshaͤhne der Condenſatoren. 
99 Ventile zum Nachhelfen beim Kochen mit Maſchinendaͤmpfen. 
h Ventil zum Ausblafen und Reinigen der Pfannen mit Dampf. 
Hahn zum Einführen des Duͤnnſaftes. 
kk und Il Rohren zum Ueberſteigen der 10graͤdigen Säfte nach 
B und C mm Ventile zum Ablaſſen der dicken Saͤfte.— 
g un Haͤhne zum Auslaſſen des Saͤurewaſſers bei der Reinigung. 
12 Haͤhne bei der Luftpumpe, welche die condenſirten Daͤmpfe 
aus und C zieht. ppp Mannloͤcher, J Lupen, „ Lutterhaͤhne, 
s Barometer und Thermometer, t Niveauglaͤſer. 


Man erkennt zunaͤchſt, daß in dieſem Apparate der Dampf nur 
eine zweifache, nicht eine dreifache Wirkung ausuͤbt, da die aus den 
Zuckerſaͤften in 4 gebildeten Daͤmpfe ſich theilen und in 5 und C 
zugleich kochen. Es wird alſo der aus den Zuckerſaͤften erzielte Dampf 
nur einmal in B und C zugleich zur Concentrirung der anderen 
Saͤfte benutzt und dieſe Koͤrper wirken beide nur auf den Dampf 
aus A als Condenſatoren; während bei dem Ro bert'ſchen Apparate 
der im erſten Koͤrper 4 aus den Zuckerſaͤften entwickelte Dampf im 
Dampfraume des zweiten Körpers 5 feine Wärme abgiebt und dabei 
condenſirt wird, und der hierbei aus den Zuckerſaͤften im zweiten Koͤr— 
per erzeugte Dampf ſeine Waͤrme wiederum im Dampfraume des 
dritten Körpers C zur Concentrirung von Zuckerſaͤften abgiebt, wobei 
er abermals condenſirt wird, alſo zweimal zur Concentrirung der 

Zuckerſaͤfte benutzt wird und eine zweifache Condenſation ſtattfindet. 


In dem Apparate von Robert wirkt alſo der aus dem Zuckerſafte 
entwickelte Dampf zweimal und er iſt alſo, da Retourdaͤmpfe der 
Dampfmaſchine die erſte Verdampfung bewerkſtelligen, effectiv ein 
Apparat mit dreifacher Wirkung; während der Tiſchbein'ſche nur 
eine zweifache Benutzung des Dampfes zulaͤßt, alſo conſequenter 


112 en .. m 


Weiſe mehr Aufwand an Brennſtoff und Waſſer erfordert, ohne durch 


geringere Anlagekoſten dafür zu entſchaͤdigen. 
Aus dieſer nur einmaligen Benutzung der aus den Zuckerſaͤften 


erzielten Daͤmpfe im Tiſchbein'ſchen Apparate folgt auch ganz ein— 


fach, daß die Ventile 99 an den Pfannen B und C »zum Nachhel— 
fen beim Kochen mit Maſchinendaͤmpfen« noͤthig find, wie 
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ſollten auch die in einem Koͤrper erzeugten Daͤmpfe genuͤgend ſein, 
um für die zwei eben fo großen Körper 5 und das noͤthige Heiz— 
material zu liefern? Dies iſt ſo klar, daß es nicht durch Berechnung 
erwieſen zu werden braucht. 

Gehen wir nun aber weiter, fo finden wir, daß die in A ent— 
wickelten Dämpfe, welche in dem Dampfraume von B und C heizen 
ſollen, durch 00 mit der Luftpumpe in Verbindung ſtehen, um zu 
Waſſer condenſirt, entfernt zu werden. Wer garantirt nun dafuͤr, daß 
dieſe Dämpfe aber ſchon vollkommen condenfirt dahin gelangen? 
Iſt die Luftleere nur 22“, ſo zieht die Luftpumpe das Waſſer 
wenigſtens mit einer Geſchwindigkeit von 16° in der Minute, und bei 
dieſer rapiden Geſchwindigkeit ſollte der Dampf in dem Dampfraume 
dennoch vollkommen zu Waſſer verdichtet in den Condenſator und 
nicht noch theilweiſe als Dampf dahin gelangen? Ich muß bekennen, 
daß es mit den allgemeinen Begriffen von phyſikaliſchen Geſetzen mir 
ſchw ird zu glauben, und es entſtehen Zweifel, ob nicht folgende 
Nachtheile dadurch reſultiren werden. 

1) Duͤrfte der Dampf, der den Saft eigentlich abdampfen ſoll, in 
dem Maße verduͤnnt werden, als ein Theil deſſelben unwider— 
ſprechlich in den Condenſator entweicht, und er verliert im Ver— 
haͤltniſſe feiner Verduͤnnung an Wärme und ſomit 
an Abdampfungscapacitaͤt. 

2) Dürfte das Vacuum in dem Maße verſchlechtert werden, als 
dieſer Dampf den Condenſator erwaͤrmt und mehr Waſſer zu 
ſeiner nicht nur unnoͤthigen, ſondern ſogar ſchaͤdlichen Verdichtung 
in Anſpruch nimmt, woraus erklaͤrlich, daß dieſelbe Luftpumpe 
eine weit beſſere Luftleere erzeugen wuͤrde, wenn dieſer unnuͤtze 
Factor hier nicht im Spiele waͤre, und wenn das Waſſer zum 
Niederſchlagen dieſes Dampfes geſpart wuͤrde. 

Es ergiebt ſich hieraus, weshalb die Ventile 99 vorhanden ſein 
muͤſſen, um in B und C» beim Kochen nachzuhelfen«, und der bei 99 
eintretende Maſchinendampf geht, ohne ein anderes Hinderniß als die 
Röhren, direct nach %, um im Condenſator verduͤnnt zu werden. 
Die Benutzung des bei 99 einſtroͤmenden Maſchinendampfes iſt hier 
alſo hoͤchſtens einfach. 

Den Beſitzern dieſer Apparate koͤnnte man demnach vielleicht mit 
ruhigem Gewiſſen empfehlen, den mittleren Dampfentwickler A ganz 
fortzunehmen und entweder den Maſchinendampf ſtets in gg ein— 
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ſtroͤmen zu laſſen, die Retourwaͤſſer dieſes Dampfes aber nicht durch 
oo in den Condenſator zu leiten, ſondern in ein Retour d' Eau, um 
dies koſtbare deſtillirte Waſſer im heißen Zuſtande nach den Keſſeln 
zuruͤckzufuͤhren und nicht durch kaltes Waſſer abzukuͤhlen, um es dann 
noch mit Koſten durch die Pumpe fortzuſchaffen, oder durch Entfernung 
eines Körpers 5 z. B. einen Apparat mit zweifacher Wirkung des 
Dampfes zu erhalten. 

Man koͤnnte dadurch den mittleren Koͤrper oder einen aͤußeren ent— 
behren, ſparte alſo an Anlagekoſten und haͤtte ſomit entweder zwei 
fuͤr ſich beſtehende Apparate, deren jeder fuͤr ſich zu benutzen waͤre, 
unabhaͤngig von dem zweiten und dritten, oder, wie geſagt, einen zwei— 
fachen Apparat. Daß ferner — abgeſehen von der Benutzung der 
heißen Retourwaͤſſer zum Keſſelſpeiſen, wodurch eine nicht unbetraͤcht— 
liche Waͤrmemenge den Keſſeln wieder zugefuͤhrt wuͤrde, was zum 
Zortheile der Veränderung fpräche — die Leiſtungsfaͤhigkeit dieſes Ap— 
parates dadurch durchaus nicht beeintraͤchtigt wuͤrde, iſt leicht ein— 
zuſehen, da in A und C oder in A und B die Temperaturdifferenz 
nur 280 R. hoͤchſtens fein kann. Selbſt wenn Maſchinendampf von 
880 R. in A angewendet wird, fo kocht die Fluͤſſigkeit bei 800 R. 
und die Differenz iſt hier 8e R.; der Dampf mit 800 R. tritt hinüber 
und (wir wollen hier eine unzweifelhafte Verduͤnnung und dadurch 
herbeigefuͤhrte Waͤrmeabnahme ganz außer Acht laſſen) die Fluͤſſigkeit 
dort kocht unter Luftleere bei 600 R., fo iſt hier die Temperatur- 
differenz 20° R., in A dazu 80 R., alſo in Summa 280 R., Diffe- 
renz. Ob ich nun dieſe die Verdampfung bewerkſtelligende Differenz 
in einem oder in zwei Koͤrpern herbeifuͤhre, bleibt ſich ganz gleich; 
ja es waͤre vielleicht anzunehmen, daß die Temperaturdifferenz groͤßer 
wird, wenn kein unnoͤthiger Dampf mehr condenſirt wird, welcher 
auch die Leiſtungsfaͤhigkeit der Luftpumpe beeintraͤchtigt. Man haͤtte 
dann die geringere Benutzung der Daͤmpfe wenigſtens durch Erſpa— 
rung von ½ Anlagecapital bei Weglaſſung eines Koͤrpers rationeller 
gemacht und würde ganz denſelben Effect mit fo viel weniger Koſten 
haben. f 

Im Uebrigen bietet dieſer Apparat keine große Garantie gegen 
den Verluſt beim Ueberkochen; ſehr duͤnne Saͤfte ſpritzen bekanntlich 
beim Kochen die feinen Zuckertheilchen mit dem Dampfe in die Hoͤhe, 
und dieſer Dampf wird hier direct zum Kochen der Pfanne B und C 
verwendet und geht direct in die Luftpumpe, ohne auf ſeinem Wege 
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En zu fein, die mitgeriſſenen Zuckertropfen ablagern zu zonen. 
Sie koͤnnen alſo mit fortgehen. 

Ueber die Injection des Waſſers ſprechen wir ſpaͤter. Die Per 
theilung deſſelben iſt hier nicht anders, wie in den meiſten Kochappa— 
raten der Zuckerfabriken. 


Wenn auch die Leiſtungsfaͤhigkeit vier RR nach der Höhe 
der Röhren beſtimmt wird, fo ift dies, meiner Anſicht nach, nicht 
rationell, da die aus den Saͤften entwickelten Dämpfe einen Druck 
erleiden, der um ſo groͤßer iſt, als die mit Saft gefuͤllten Roͤhren 
hoͤher ſind. 

Mit Vergnuͤgen ſehen wir, daß der Robert'ſche Apparat eine 
wirkliche dreifache Benutzung des Dampfes in einem hoͤheren Grade 
gewaͤhrt. Es duͤrfte aus der fruͤheren Berechnung bekannt genug ſein, 
wie mathematiſch richtig die drei Koͤrper in ihren Wirkungen auf ein— 
ander 7 17 Derſelbe iſt eben dadurch dampferſparender, braucht w 
ger Waſſer und ſtellt dem unermuͤdlichen Forſcher das klare Bild eines 
ineinandergreifenden Ganzen vor Augen. 
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Nachdem wir nun mit Freuden die großen Vortheile der Ab— 
dampfapparate aufgeſucht und bewundert haben, duͤrfen wir auch die 
Schattenſeiten aͤhnlicher Apparate im Allgemeinen nicht uͤbergehen; denn 
trotz der Entſtehung ſo vieler Apparate in ſo wenigen Jahren ſind wir 
doch noch lange nicht auf jenen Hoͤhepunkt gekommen, nach dem wir 
ſtreben muͤſſen, und der ewig ſchaffende Geiſt des Menſchen wird nie 
ruhen und raſten nach Vollkommenerem zu ſtreben. j 

Die wenigen Nachtheile der aufrechtſtehenden Apparate beſte— 
hen in: 

1) der geringen Leiſtungsfaͤhigkeit des Ganzen bei unverhaͤltnißmaͤßig 
großen Koſten; 

2) der Verſchlechterung der Zuckerſaͤfte durch ſtetes Vermiſchen der 
alten und neuen; 


) Da nur eine offene und freimüthige Beſprechung die Baſis des Fortſchrittes 
bilden kann, ſo hoffe ich, daß mir dieſe Zeilen von den Betheiligten nicht übel ge— 
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3) deren großem Waſſerverbrauch, herbeigefuͤhrt durch unvollſtaͤndige 

Condenſation. | 

Ad 1) betrachten wir vorläufig hier erft die geringe Leiſtungs— 
fähigfeit des erſten Körpers und uͤberlaſſen wir die des zweiten und 
dritten einer fpäteren Erörterung, fo finden wir, daß 1 DI’ Heizfläche 
nur 4 Pfd. Waſſer per Stunde verdampft, waͤhrend die Anlagekoſten 
doch nicht unbedeutend ſind. 

Die Urſachen davon ſind zu ſuchen: 

a) in der uͤbermaͤßigen Laͤnge der geraden Roͤhren, 

b) in dem Zuſtroͤmen des Saftes von unten nach oben. 

Denken wir uns naͤmlich ein rundes Rohr, welches ſeine Hitze 
von außen empfaͤngt, um eine darin befindliche Fluͤſſigkeit zu erwaͤrmen, 
ſo iſt es erklaͤrlich, wie ſich innerhalb der Roͤhre, bei der Erwaͤrmung, 
viele kleine Dampfbläschen bilden, welche bei ihrem Wege nach oben 
ſtets an der Roͤhre entlang ſteigen und dabei die Fluͤſſigkeit von 
der erwaͤrmenden Wand immerfort dermaßen verdrängen und abhalten, 
daß ein großer Theil der Heizfläche beſtaͤndig unwirkſam gemacht 
iſt. Die Fluͤſſigkeit wird ſo durch die eigene Verdampfung von der 
Heizflaͤche abgedraͤngt und der Saft kommt nicht genug in Beruͤhrung 
mit derſelben. Je laͤnger die Roͤhre iſt, deſto hoͤher haben dieſe 
Blaͤschen zu ſteigen und deſto groͤßer iſt verhaͤltnißmaͤßig die unthaͤtige 
Heißflaͤche. 

Aus dieſem Grunde ſind auch die hohen Roͤhren zu verwerfen, 
und man ſollte daher den Apparaten lieber mehr Umfang als Hoͤhe der 
Roͤhren geben. 

Dieſen Uebelſtand haben freilich coniſche Roͤhren nicht, denn jedes 
kleine Dampfblaͤschen, das ſich an den Seiten der Roͤhren entwickelt, 
wird vermoͤge ſeiner ſpecifiſchen Leichtigkeit gerade in die Hoͤhe, alſo 
durch den in dem Umfange des Rohres befindlichen Saft, ſteigen und 
demſelben zugleich etwas Waͤrme abgeben, wie auch ihn in Bewegung 
erhalten; während die fpecififche Schwere des Saftes ununterbrochen, 
einen dem Falle aͤhnlichen Druck gerade nach unten ausuͤbend, denſel— 
ben an den ganzen Umfang der geheizten Waͤnde des Rohres anliegen 
macht, wodurch nicht nur der Saft, fo zu ſagen, an die Heizfläche an- 
gedrückt wird, ſondern auch die ganze Heizfläche ſtets thaͤtig und wirk— 
ſam erhalten wird. 

Es iſt leicht, ſich von dieſem Vorgange in den Roͤhren ein Bild 
zu verſchaffen, wenn man eine coniſche Glasroͤhre mit Waſſer fuͤllt 
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und von außen mit Spiritus heizt. Man ſieht dann beſtaͤndig die 
Dampfblaͤschen gerade in die Höhe ſteigen, woraus ſich das Uebrige von 
ſelbſt ergiebt. . 

Dieſer Vorgang iſt uͤbrigens von untergeordneter praktiſcher 
Wichtigkeit, da coniſche Roͤhren ſehr ſchwer anzubringen und zu be— 
feſtigen ſind, bei der Anwendung auch andere Nachtheile bieten; ich 
theile dieſe Idee nur zur Anregung mit. 

Die große Hoͤhe der Roͤhren aber iſt der Verdampfung durchaus 
nicht vortheilhaft, denn will man eine vollkommene Benutzung des 
Dampfes erzielen, ſo ſoll man lieber eine Zwiſchenplatte in dem 
Dampfraume anbringen, daß der Dampf einen laͤngeren Weg zu 
machen genoͤthigt iſt; will man aber eine groͤßere Heizflaͤche erzielen, 
ſo iſt dies gewiß rationeller durch den groͤßeren Umfang der Apparate 
als durch die Hoͤhe der Roͤhren (von 4 bis 6“) auszufuͤhren, da die 
ſich unten entwickelnden Dampfbläschen einen verhaͤltnißmaͤßig zu 
hohen Druck durch die hohe daruͤber befindliche Saftmenge erleiden; 
denn wenn unten, wie beim Robert’fchen Apparate, ſtets der dünne 
Saft eintritt, der bei ſeiner Verdampfung die meiſten Dampfblaͤschen 
entwickelt, ſo muß die Verdampfung mit um ſo groͤßerer Leichtigkeit 
erfolgen, je niedriger die daruͤber befindliche Saftſaͤule iſt, oder je 
weniger Druck die Dampfblaͤschen zu uͤberwinden haben, weshalb ich 
die Röhren nur circa 3° machen möchte und den dünnen Saft von 
oben einfuͤhre, gerade im Gegenſatze von dem bisher uͤblichen Ver— 
fahren, wornach der Duͤnnſaft von unten eingefuͤhrt wird, um nach 
erlangtem Concentrationsgrade von oben wieder abgezogen zu werden. 
Liegt nicht in dieſen einfachen Worten ſchon die klare Aufforderung, 
den Weg gerade umzukehren, und den duͤnnen, leichten Saft von 
oben einfließen, den dicken, ſchweren Saft aber von unten abfließen zu 
laſſen? 

Der Zweck des Ab- und Zulaufes der ſiedenden Fluͤſſigkeit in den 
verſchiedenen Koͤrpern ſcheint mir der zu ſein, ſtets nur den am mei— 
ſten concentrirten Saft, welcher immer auch der aͤlteſte iſt, und erſt 
dann nach dem folgenden Koͤrper hinzufuͤhren, nachdem er in dem vor— 
hergehenden ſeine groͤßte Waſſermenge in Dampfform zur Erhitzung 
des naͤchſten Koͤrpers abgegeben. 

Den am meiſten concentrirten Saft immer gleichfoͤrmig zuerſt 


fortzunehmen, iſt deshalb zu empfehlen, weil erſtens dadurch der zweite 


Koͤrper ſchon von vornherein einen gleichfoͤrmigeren, egaleren und 
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ſtaͤrkeren Saft erhaͤlt, und zweitens weil dann ſchon eine größere, 


gleichmäßigere Waͤrmemenge, in dem erſten gebildet, dem zweiten zu 


Gute kommt. Die genaue und regelmaͤßige Ausfuͤhrung dieſer Bedin— 


gungen ſcheint mir nicht nur auf die gleichfoͤrmigere und raſchere 


Dampfentwickelung und auf die Leiſtungsfaͤhigkeit des Apparates von 


Bedeutung zu ſein, ſondern auch auf die Qualitaͤt des Saftes, da 
nur, wenn ſtets der am meiſten concentrirte, alſo auch der aͤlteſte Saft 
regelmaͤßig nach dem folgenden Koͤrper hinuͤbergezogen wird, einem groͤ— 
ßeren oder geringeren Vermiſchen des aͤlteren und neueren, des dicken 
und duͤnnen Saftes in einem Koͤrper vorgebeugt werden kann. Die 
groͤßere oder geringere Vermengung der duͤnnen und der dicken Saͤfte 
muß aber conſequenter Weiſe eine ungleichfoͤrmige Dampfentwickelung 


zur Folge haben, und es iſt daher dieſes Vermiſchen des Saftes, wie 


klein die Quantitaͤten deſſelben auch immer ſein moͤgen, als ein Vor— 
wurf zu betrachten, den man mit Recht dem regelmaͤßigen Gange des 
Apparates machen kann, wie es auch gegen die Grundſaͤtze der Behand— 
lung der Saͤfte verſtoͤßt. Verſuchen wir in Folgendem uns daruͤber 


klar zu werden, was bei der jetzigen Anordnung des Saft-Zu- und Ab⸗ 


fluſſes ftattfinden muß, um daraus die nothwendigen Conſequenzen zu 
ziehen und zu unterſuchen, in wie weit die oben aufgeſtellte Aufgabe ge⸗ 
loͤſt iſt. Eine klare Ueberſicht dieſer Vorgaͤnge wird Licht und Aufklaͤ— 
rung daruͤber verſchaffen, ſo daß wir uns dann ein Urtheil bilden koͤnnen. 
Mir ſcheint die Frage vorerſt in die Augen ſpringend zu ſein, 
mit welchem Rechte man annehmen koͤnne, daß der am meiſten con— 
centrirte Saft ſich gerade oben befinden, oder wie der Zufluß (allerdings 
mit Druck bewerkſtelligt) durch ein zweizoͤlliges Rohr eine 4 weite 
und 4“ hohe concentrirtere Saftſaͤule tragen ſolle, die eben oben ſchwe— 
rer waͤre? 
Werden ſich nicht die Geſetze der Schwere hier immer und immer 


wieder geltend machen, welche den concentrirten Saft an den Seiten 


ſinken machen, wenn es in der Mitte auch der Kampf mit der ein— 
ſtroͤmenden Fluͤſſigkeit verhindert? Bei einer ſo großen Summe der 
Roͤhrendurchſchnitte wie hier kann ſich weder der Saft in allen Roͤhren 
gleich vertheilen, noch ſich mit gleicher Geſchwindigkeit durch 
dieſelben bewegen. Und wenn auch oben der Saft mittelſt Luftleere 
zum anderen Koͤrper hinuͤbergezogen wird, ſo kann doch dieſe unmoͤg⸗ 
lich auf der ganzen Oberflaͤche die auf den Kopf geſtellte Schwerkraft 
balanciren. Und fragen wir uns, was in einem 4 breiten Cylinder 
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geſchehen wird, in dem unten durch ein zweizoͤlliges Rohr Saft ein: 
ſchießt, der oben mittelſt Luftleere durch ein zweizoͤlliges Rohr wieder 
abgezogen wird, ſo erhellt es wohl klar, daß ſich hier ein ſogenannter 
Durchgang oder Durchzug bilden muß, wornach an einigen Stellen 
des Koͤrpers mehr oder weniger ſtagnirende Schichten Saft bleiben 
muͤſſen, welche ſich immer mehr oder weniger mit den neu hinzugekom— 
menen vermiſchen. Dieſer oben erwaͤhnte Durchgang oder Durchzug 
iſt ſo ſtark, daß die uͤber dem Einflußrohre angebrachten Vertheilungs— 
platten nicht genuͤgen, wovon ſich jeder aufmerkſame Beobachter in der 
Praxis uͤberzeugen kann. Dieſe Vertheilungsplatten bilden fuͤr den 
Durchzug nur andere Wege und beweiſen, daß man einem Mangel ab— 
helfen wollte, der einfacher und ficherer durch umgekehrten Zu= und 
Abfluß des Saftes beſeitigt wuͤrde. 


Ich wenigſtens ſehe in dieſer alten Anordnung keine nothwendige 
Folgerung, daß regelmaͤßig ſtets nur der aͤlteſte und concentrirteſte Saft 
zuerſt abgezogen werden muͤſſe, und ſcheint mir eine ſolche Folgerung 
in dieſem Falle auch gar nicht logiſch zu ſein. 

Sollte man dieſe Saftmenge nicht lieber auf den ſicheren Fuͤßen 
der Schwerkraft baſiren und die Fluͤſſigkeitsſaͤule umkehren? 

Denn geſetzt auch, die hier zuletzt angefuͤhrte Behauptung eines 
nicht regelmaͤßigen Abzuges der unvermiſchten und am meiſten con— 
centrirten Loͤſung ſei grundlos, ſo bietet doch die alte Anordnung 
noch Maͤngel genug, deren Wichtigkeit wir in Folgendem pruͤfen 
wollen. | 

Strömt der dünne Saft unten ein, fo tritt der die meiften Dämpfe 
entwickelnde Saft an der unteren Stelle der Röhre ein. Die Dampf: 
bläschen, die ſich dort entwickeln, müßten eine Saftſaͤule durchbrechen, 
die in ſchwerere Schichten daruͤber gelagert ſein ſoll? — Iſt es nicht 
den Geſetzen der Phyſik mehr entſprechend, wenn diefer, die größte 
Waͤrmemenge benöthigende, Dünnfaft von oben einftrömt, wo die 
größte Waͤrmemenge ihn empfängt und den ſich raſch daraus ent: 
wickelnden Daͤmpfen gar kein Hinderniß in den Weg ſtellt oder nur 
duͤnnere, leichtere Schichten zu durchbrechen hat? — Wird nicht die 
Verdampfungsfaͤhigkeit dadurch gehoben werden, da eine Fluͤſſigkeit 
jedesmal erſt dann kocht, wenn die ſich daraus entwickelnden Daͤmpfe 
Kraft genug haben, die ſich ihnen in den Weg ſtellenden Hinderniſſe 
zu uͤberwaͤltigen? 
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Freilich haben auch in dieſem Falle noch ſich unten A 
Dämpfe oder Dampfblaͤschen den Weg durch die 37 hohe Saftfäule zu 
bahnen, aber dies ſind dann der natuͤrlichen Folgerung der Dinge 
nach concentrirtere Saͤfte, die erſtens weniger Waſſer verlieren, alſo 
auch weniger Daͤmpfe entwickeln, und zweitens oben eine duͤnnere 
Schicht Saft finden, die ihrem Entweichen weniger Hande in 
den Weg legt. 


Geht nicht nach dieſer Art die Verdampfung und Dampferzeugung 
im erſten und zweiten Koͤrper naturgemaͤßer, leichter und rationeller 
von Statten? — Es wird dadurch jedesmal dem folgenden Koͤrper 
ein gleichmaͤßigerer Saft zugefuͤhrt, der in dem vorhergehenden ſchon 
mehr und regelmaͤßigere Heizkraft entwickelt hat. Und um noch ein— 
mal auf die Geſetze der Schwere zuruͤckzukommen, ſo iſt es dieſen 
doch wohl mehr entſprechend, wenn der am meiſten concentrirte, alſo 
auch der aͤlteſte und ſchwerſte Saft immer von unten abgezogen wird, 
wohin er ſich von ſelbſt begiebt, ja nothwendig mathematiſcher Gruͤnde 
wegen begeben muß. Hieraus folgt auch conſequenter Weiſe, daß ſich 
die Saͤfte nicht mehr »miſchen« koͤnnen, weil dann der concentrirteſte 
Saft ſtets der aͤlteſte ſein wird. Da dieſer Apparat continuirlich ar— 
beitet und ſo arbeiten muß, wenn es mit Vortheil geſchehen ſoll, 
ſo duͤrfte dieſe Verbeſſerung vielleicht nicht ohne Werth ſein, indem das 
Entleeren eines jeden Syſtems dadurch uͤberdies leichter zu bewerk— 
ſtelligen iſt. | 

Von einer mir unbekannten Hand ift hiergegen folgende Einwen— 
dung gemacht: 


»Die große Heizfläche des Robert'ſchen Apparates bringt ein 
ſo heftiges Sieden hervor, daß eine Bildung von Schichten verſchie— | 
dener Dichtigkeit ganz unmöglich ift, vielmehr jede eintretende duͤnnere 
Fluͤſſigkeit augenblicklich mit dem Inhalte zu einer gleichfoͤrmigen Mi⸗ 
ſchung wird.« 


Wenn wir uns ins ee zuruͤckrufen, daß der Apparat 
continuirlich arbeitet, und den Saft, den er im erſten Koͤrper z. B. 
mit 6,5 Proc. Dichtigkeit erhaͤlt, continuirlich mit 9,7 Proc. wieder 
abgiebt; ſo iſt dies doch nur dadurch moͤglich, daß er nach und nach 
bis dahin angedickt wird. Wenn alſo der Herr oben ſagt, die ein— 
tretende duͤnnere Fluͤſſigkeit »vermifche« ſich augenblicklich mit dem 
Inhalte zu einer gleichfoͤrmigen Miſchung, ſo geſteht er dadurch 
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0 ſelbſt, daß eine »Miſchunge, die doch verſchiedene Dichten 
und Alter vorausſetzt, des Saftes dort vor ſich gehe, und zweitens, 
wenn ſich die duͤnne Fluͤſſigkeit mit dem Inhalte augenblicklich ver— 
miſcht und continuirlich mit 9,7 Proc. Dichtigkeit abfließt (was doch 
die Praxis zeigt), fo muß eine Fluͤſſigkeit von großerer Dichte vor— 
handen geweſen ſein, um mit dem duͤnnen Safte augenblicklich 
eine gleichfoͤrmige Miſchung zu geben. Es muͤßte alſo in dem 
Falle aͤlterer, ſtaͤrker angedickter Saft vorhanden geweſen ſein, und 
dies iſt daſſelbe, was auch ich beweiſen wollte, naͤmlich daß ſich die 
Saͤfte »miſchen«, und woraus ich eben einen Vorwurf zu machen 
geneigt war. 


Nachdem wir oben geſehen, daß 18“ per Stunde nur 4 Pfd. 
Waſſer verdampft, muͤſſen wir uns geſtehen, daß der Apparat im Ver— 
haͤltniß zum Effecte ſehr theuer in der Anlage iſt. Und der Grund, 
daß Nichts zu theuer iſt, was man unter Verhaͤltniſſen in einigen 
Jahren moͤglicher Weiſe verdienen kann, ſchließt den Vortheil billigerer 
Anſchaffungskoſten keineswegs aus. Unterſuchen wir daher, ob derſelbe 
durch Weglaſſung einiger Theile nicht billiger herzuſtellen waͤre, ſo 
finden wir, daß der Dom und Ueberſteiger an jedem einzelnen Koͤrper, 
entlehnt den alten Vacuumpfannen, nicht nur theilweiſe uͤberfluͤſſig 
und unnoͤthige Koſten verurſachend, ſondern ſogar einigermaßen ſchaͤd— 
lich ſind, indem ſie der atmoſphaͤriſchen Luft zu viel Abkuͤhlungsflaͤche 
bieten, welche einen großen Theil Daͤmpfe condenſirt, ehe ſie in den 
folgenden Koͤrper getreten ſind, dort Waͤrme abzugeben. Je heißer 
dieſe Daͤmpfe in den Dampfraum des folgenden Koͤrpers gelangen, 
deſto mehr muͤſſen ſie wirken; je mehr abgekuͤhlt ſie dorten anlangen, 
defto geringer wird ihr Nutzeffect fein. Wir wollen zugleich dieſe 
Größen genauer beſtimmen und fie deshalb, in Zahlen faſſen, obſchon 
der Verluſt dabei nicht ſehr bedeutend iſt. — Der Dom und Ueber— 
ſteiger bieten der Luft eine Abkuͤhlungsflaͤche von 25,4 87 und da 
1. 0“ nach Bernouilli in einer Stunde 225 W. E. ausſtrahlt, fo 
gehen hier (225. 25,4 —) 5710 W. E. verloren, welche, da 520 
W. E. 1 Pfd. Dampf repraͤſentiren, die Leiſtungsfaͤhigkeit oder Ab— 
dampfungscapacitaͤt von (5710: 520 S) 11 Pfd. Dampf enthalten 
oder eben ſo viele Pfunde Waſſer abdampfen koͤnnten. Daſſelbe iſt 
nun vom erſten zum zweiten und vom zweiten zum dritten Koͤrper 
der Fall, ſo daß durch Dom und Ueberſteiger in zwei Koͤrpern per 
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Das gute Erhalten der Saͤfte, ohne daß ſie ſich miſchen, iſt alſo 
auch ohne Aufgeben der continuirlichen Arbeit, welche, Zeit und Ma— 
terial ſparend, ſtets als ein bedeutender Fortſchritt zu betrachten iſt 
zu erzielen. 

Das Waſſer zur Condenſation der Daͤmpfe ſtroͤmt dort von der Seite 
durch ein zweizoͤlliges Rohr, welches an dem Ende offen und rund herum 
mit kleinen Loͤchern verſehen iſt. Dieſe kleinen Loͤcher koͤnnen wir bei der 
Vertheilung des Waſſers, worauf es ſelbſtredend hier hauptſaͤchlich an— 
kommt, ganz außer Acht laſſen, da ſich dieſelben, wie jeder Praktiker weiß, 
bald durch den Kalkſtein des Waſſers verſetzen und auch ohnedem das 
mit 16° Geſchwindigkeit einſtroͤmende Waſſer keine Veranlaſſung finden 
duͤrfte, in zu kleinen Seitenoͤffnungen auszuſtroͤmen, wenn eine große 
Endoͤffnung dem Strome kein Hinderniß in den Weg legt. 

Mit dieſem letzteren haben wir es daher, bei der untergeordneten 
Wichtigkeit der kleineren, hier hauptſaͤchlich zu thun, und da iſt es klar, 
daß das Waſſer nach dem Austritte aus dieſem Rohre ſich verzwei— 
gend an die andere Seite des Condenſators ſtuͤrzen, und im guͤnſtigſten 
Falle in einzelnen Tropfen und immer einem Hauptſtrome die halbe 
Fläche einnehmen wird, wornach die andere Hälfte zum ungehinderten 
Durchgange der Dämpfe bleibt. Ein Sieb, das etwas tiefer ange— 
bracht iſt, leiſtet nicht die gewuͤnſchte Garantie einer nothwendigen 
und innigen Beruͤhrung von Waſſer und Dampf 

Auf einer genauen Erfuͤllung dieſer Bedingungen beruht nun aber 
die vollkommenſte Condenſation mit dem wenigſten Waſſer, und ein 
Sieb verlegt ſich durch die unbarmherzige Kalkkruſte ebenfalls bald, 
weshalb es ſchon in vielen Fabriken herausgenommen wurde. 

Das Abflußrohr aus dem Condenſator ſoll außerdem immer aus 
dem unterſten Theile des Condenſators gefuͤhrt werden, da ſich dorten 
warmes Waſſer anſammelt, deſſen Verdunſtung die neuen Partien 
Waſſer ſtets wieder zu condenſiren haben. 

Die Idee einer nothwendigen Berührung jedes Atoms Waſſer 
mit jedem Atome Dampf hat conſequenter Weiſe die groͤßtmoͤglichſte 
Erſparniß an Condenſationswaſſer zur Folge und habe ich hiernach 
die Condenſation conſtruirt, welche Fig. 64 zu ſehen iſt. 

Das Waſſer ſtroͤmt dort von unten bei 4 ein, iſt alfo entweder 
nicht fo hoch zu heben, wenn ſich der Apparat das Waſſer ſelbſt faugt; 
oder hat mehr Fall, wenn es von hoͤher gelegenen Reſervoiren zu ge— 
fuͤhrt wird, ſtroͤmt alſo immerhin leichter ein. Das Ausſtroͤmen ge— 
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ſchieht aber nicht durch ein zweizoͤlliges offenes Rohrende, ſondern nur 
an der Peripherie eines achtzoͤlligen oder verhaͤltnißmaͤßig weiten Co— 
nus , deſſen Größe oder Umfang jedesmal nach der Quantitaͤt des 
benoͤthigten Waſſers dermaßen zu beſtimmen iſt, daß daſſelbe in 
einer moͤglichſt duͤnnen, aber zuſammenhaͤngenden Waſſerhaut o die 
ganze freie Flaͤche zur Condenſation einnimmt und bedeckt. 

Die Ausſtroͤmung des Waſſers nur an dem Umfange eines wei— 
ten Rohres wird durch eine Art Conus; bewirkt und regulirt, da durch 
deſſen mehr oder wenigeres Oeffnen eine ſtaͤrkere oder ſchwaͤchere 
Waſſerhaut bedingt wird. Dieſer Conus kann zugleich den Verſchluß 
des Waſſers bilden, anſtatt des ſonſt benöthigten Hahnes oder Ven— 
tiles, und iſt derſelbe durch die Oeffnung im Deckel im Falle einiger 
benoͤthigten Reinigung leicht herauszunehmen. Dieſe iſt aber nur hoͤchſt 
ſelten noͤthig, da die Temperatur der Daͤmpfe gleich ſo erniedrigt wird, 
daß ſich die Ablagerungen nur im geringen Maße vorfinden und ſelbſt 
dann immer noch keine weſentlichen Theile verſetzen koͤnnen, welche 
die Arbeit vielleicht verhinderten, oder auch nur ſtoͤrend in den Weg 
treten koͤnnten. | 

Das mit einem Druck von 20“ Hoͤhe (welchen die Luftleere in— 
wendig wenigſtens bedingt) einſtroͤmende Waſſer wird nun in einer 
moͤglichſt dünnen, aber zuſammenhaͤngenden Waſſerhaut uͤber die ganze 
große Flaͤche bis an die aͤußere Rundung ſtroͤmen, und der ſchraͤg von 
oben heruntergezogene Dampf iſt ſo genoͤthigt, durch dieſe zuſammen— 
haͤngende Waſſerhaut zu gehen und ſich dabei vollkommen mit ihr zu 
vermiſchen. Dieſes Spiel wiederholt ſich immerfort, und ſo iſt jedes 
kleinſte tom Dampf genoͤthigt, mit jedem Atome Waſſer in Beruͤhrung 
zu kommen, wodurch eine bedeutende Erſparniß an Condenſationswaſſer 
(die ich auf 20 Proc. ſchaͤtze) erzielt wird. Das warme Waſſer geht 
an dem tiefſten Punkte wieder raſch ab, ohne einen nachtheiligen Ein— 
fluß uͤben zu koͤnnen. Dazu kommt noch, daß die Luft, welche die 
trockene Luftpumpe fortfuͤhrt, ebenfalls kaͤlter geworden iſt und des— 
halb dieſelbe bedeutend weniger beſchaͤdigt oder im Gange belaͤſtigt. 

In der Praxis hat ſich dieſe Condenſation bewaͤhrt, und kann ich 
taͤglich vergleichende Verſuche mit anderen Condenſationen damit an— 
ſtellen, welche ſich ſtets zum Vortheile der hier angegebenen neuen 
Conſtruction bewaͤhren. 

Das Reſume der Vereinfachung iſt daher: 

1) daß der Apparat billiger herzuſtellen iſt, 
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2) daß er mit demſelben Dampf eine hoͤhere Leiſtungsfaͤhigkeit ent— 
wickelt und 
3) durch beſſere Condenſation weniger Waſſer bedarf; wobei 
4) die Zuckerſaͤfte ſtets geſund und gut erhalten bleiben muͤſſen, da 
jeder Vermiſchung vorgebeugt iſt. 
Ich habe es uͤbrigens nicht bei der Idee allein gelaſſen, ſondern 
dieſelbe praktiſch ausgefuͤhrt, ſoweit es die Umſtaͤnde erlaubten, und 
füge daher folgendes Zeugniß über die praktiſchen Reſultate hier bei. 


»Der billige Preis, fuͤr welchen Herr Louis Walkhoff uns ſei— 
nen Verdampfapparat franco hier offerirte, veranlaßte uns, denſelben 
anzulegen und wir beſcheinigen demſelben hiermit, daß wir mit großer 
Leichtigkeit 1000 Ctnr. Rüben (obſchon er nur für 800 Etnr. beſtellt) 
damit verarbeiten koͤnnen; ohne dabei unſere Retourdaͤmpfe von zwei 
Dampfmaſchinen, die in Summa circa 18 Pferdekraft haben, und den 
Scheidepfannen ſaͤmmtlich zu benoͤthigen. Es gehen davon noch 
Daͤmpfe genug zur Bodenheizung uͤber. 

»Die Einrichtung iſt ſo einfach, daß die Arbeiter ſchon am erſten 
Tage vollkommen damit vertraut wurden. Noch iſt beſonders hervor— 
zuheben, daß der Saft continuirlich mit gleicher Dichte abfließt und 
ſehr gleichfoͤrmig, egal uͤber die ganze Flaͤche kocht. 

»Unſere Waſſerpumpen auf 600 Ctnr. Ruͤben eingerichtet, liefern 
vollkommen genug zum Betriebe des Ganzen. 

„Die Manometer, welche die Dichtigkeit der Daͤmpfe und deren 
Temperatur zugleich anzeigen, erleichtern ſehr den Ueberblick und ſchei— 
nen ſehr empfehlenswerth *). 

»Fuͤr Ueberkochen und Ueberſpritzen des Saftes ift jede Garantie 
geboten und koͤnnen wir daher dieſen Verdampfapparat mit guter 
Ueberzeugung empfehlen. 


Tuͤmpling, den 15. Januar 1856. 
Vogt & Comp.“ 


) Anmerkung des Verfaſſers. Ich habe, da ſtets die Dichtigkeit 
der Dämpfe mit deren Temperatur gleichen Schritt hält, die Anzeigen 
über Beides in einem Inſtrumente vereinigt, welches mithin vollkommen genügt 
jeden erwünſchten Aufſchluß raſch und um ſo genauer zu geben, als ich dieſe früher 
durch Rechnung gefundenen correſpondirenden Daten jetzt praktiſch erprobt habe 
und richtig in Uebereinſtimmung mit einem Queckſilberthermometer anfertigen laſſe. 
Es genügt dies eine Inſtrument bei Abdampfapparaten in jeder Beziehung und iſt 
ſolches von Schäfer und Budenberg in Magdeburg ſtets zu beziehen. 
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Fortgeſetzte Betrachtungen uͤber Abdampfapparate nebſt 
Beantwortung der Frage: »Soll man dreifach, doppelt 
oder einfach wirkende Apparate anwenden? 

3 

Wenn wir einen Abdampfapparat von drei Körpern betrachten, 
fo müffen wir uns bei der jetzigen Conſtruction mehr oder weniger 
geſtehen, daß mit unendlich großartigen Mitteln unendlich wenig ge— 
leiſtet worden iſt, da 14 D’ Heizflaͤche einen Cubikfuß Waſſer per 
Stunde verdampfen. | 
Di.eſer Nachtheil muß durch eine Oeconomie der Materialien von 
Dampf und Waſſer aufgewogen werden; denn die Leiſtungsfaͤhigkeit 
iſt vollkommen dieſelbe, wie bei Apparaten von doppelter und ein— 
facher Wirkung des Dampfes. 

Wenn nämlich drei Körper, jeder mit 100 R. Temperaturdifferenz 
arbeiten (wie beim Ro bert'ſchen), fo muß ein Körper mit 300 R. 
Temperaturdifferenz accurat fo viel leiſten, da bekanntlich die Tempe⸗ 
raturdifferenz die Verdampfung hauptſaͤchlich bewerkſtelligt; oder 1 DO’ 
Heizflaͤche dieſes einen Apparates (aus einem Koͤrper beſtehend) wird 
per Stunde dreimal ſo viel verdampfen, als 18“ des Robert'- 
ſchen dreifachen Apparates. 

dig. 65 (a. f. S.) zeigt einen ſolchen Apparat von einfacher Con— 

ſtruction 4 Safteinfluß, 5 Saftausfluß, „ Thermometer, ! Luft⸗ 
hahn, Glasauge, „ Manometer, f Waſſerſtand mit Probenehmer g, 
e Dampfeinſtroͤmung, “ Abfluß des condenſirten Waſſers, e Ueberſteiger 
mit e“ Waſſerſtand, d Condenſator. 
Hier bei einfacher Conſtruction wird alſo 1 DO’ Heizflaͤche 
12 Pfd. Waſſer per Stunde verdampfen, wenn der mit dreifacher Wirkung 
4 Pfd. per ! verdampft: oder 500 8“ verdampfen hier per Stunde 
6000 Pfd. Waſſer, während der dreifache Apparat auf 1500 8 auch 
nur 6000 Pfd. Waſſer verdampft. 

Noch einfacher iſt dieſe Berechnung, wenn wir nur die Differenz 
der Temperaturen mit der Heizfläche multipliciren, die einfachſte und 
ſicherſte Berechnung aller Abdampfapparate. Ein dreifacher Apparat 
hat z. B. hier 1500 g/ Fläche und jeder Körper 100 R. Temperatur- 
differenz. 1500.10 — 15000 iſt mithin die Leiſtungsfaͤhigkeit. Ein 
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einfacher Körper hat 500 DI’ Heizfläche und 300 R. Tempertürdiffe 
Fig. 65. 


renz. 30 . 500 iſt aber auch gleich 15000. Der Effect iſt mit⸗ 
hin derſelbe; die Koften aber find um ?/s geringer. j 

Oder bei einfacher Wirkung verdampft 1 DI’ Heizflaͤche 12 Pfd. 
Waſſer per Stunde. 

Bei zweifacher Wirkung der Apparate 6 Pfd. 

Bei dreifacher Wirkung der Apparate 4 Pfd. 

Hiernach wären alſo ſchon 4 OJ! Heizflaͤche im Stande, einen 
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Cubikfuß Waſſer per Stunde in Dampf zu verwandeln, waͤhrend bei 
der dreifachen Wirkung erſt 1487 daſſelbe leiſteten. Die Leiſtungs— 
faͤhigkeit des Apparates, aus einem Koͤrper beſtehend, iſt 
mithin gleich der Leiſtungsfaͤhigkeit eines Apparates mit 
dreifacher Wirkung, und die Mittel zum Zwecke waͤren um 
70 Proc. geringer als bei dem dreifachen. Ein Umftand, der bei Ruͤben— 
zuckerfabriken mit ihren gewoͤhnlich ſehr theuren Anlagen wohl in 
Betracht zu ziehen iſt. 


Heckmann in Berlin giebt ſeinen Apparaten folgende Heißflaͤche 
. 
zz nun ——— — —v— 
Verarbeitete Bei dreifacher 
Rüben per | Wirkung des 


Wäre nöthig 


Bei zweifacher Ne 
an bei einfacher 


Wirkung. 


24 Stunden. Dampfes. N Wirkung. 


Die dritte Colonne iſt berechnet um zu beweiſen, mit wie billi— 
gen Apparaten die Verdampfung bei einfacher Wirkung des Maſchi— 
nendampfes zu bewerkſtelligen iſt. 

Dieſe Oeconomie in der Anlage bedingt aber die Vergroͤßerung 
zweier Factoren zum Betriebe, naͤmlich von Waſſer und Dampf, durch 
welche die große Temperaturdifferenz von 300 R. erzielt wird, da in 
dem Dampfraume des einen Körpers Maſchinendampf mit 880 R. be— 
nutzt wird und die aus der Zuckerfluͤſſigkeit ſich bildenden Daͤmpfe 
ſofort bei 58e R. abgeführt und durch Waſſer condenſirt werden. 

Da nun eine Fluͤſſigkeit um ſo leichter kocht und um ſo ſchneller 
verdampft, unter je niedrigerem Luftdrucke ſie ſich befindet, und der nie— 
drige Luftdruck nicht nur durch die Luftpumpe, ſondern auch durch die 
niedrige Temperatur der Daͤmpfe oder, was daſſelbe iſt, durch ein ſtar⸗ 
kes Condenſiren derſelben mittelſt kalten Waſſers erzielt wird, ſo iſt es 
erklaͤrlich, daß eine große Menge Waſſer die Leiſtungsfaͤhigkeit des 
Verdampfapparates erhoͤht, indem es die Temperatur der ſich ent— 
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wickelnden Dämpfe erniedrigt und fo die Temperatur differenz er— 
hoͤht, oder daß man fo zu ſagen, auch mit Waſſer kochen kann. — 
Waſſer iſt daher ein nothwendiges Uebel bei Verdampfapparaten, die 
mit Luftleere arbeiten, und der Mangel daran noͤthigt oft zu Appa— 
raten mit dreifacher Wirkung, die weniger Waſſer beduͤrfen. Daß 
die Erſparniß an Waſſer bei einigen Apparaten mit dreifacher Wir— 
kung bedeutend ſein kann, wird aus dem fruͤher Geſagten Jedem ein— 
leuchten; wo aber Waſſer genuͤgend vorhanden iſt, da ſoll man es 
denn auch benutzen und die Anlage dadurch vereinfachen. In dieſem 
Falle iſt alſo ein einfacher Apparat zu empfehlen, da ein gewichtiger 
Factor zu ſeinem Betriebe vorhanden iſt und ſeine volle Leiſtungsfaͤhig— 
keit garantirt. 


Anmerkung. Wie ich nachträglich erfahre, find ähnliche Apparate mit auf: 
rechtſtehenden Röhren, in denen die Zuckerflüſſigkeit eingedickt wurde, während um 
dieſelben, gerade fo wie hier, Dampf von Y, Atmoſphäre Ueberdruck ſpielte, in der 
Zuckerfabrik (Raffinerie) der Herren S. C. Ritter in Görtz ſchon im Jahre 
1834 in Anwendung geweſen. 

»Sie arbeiteten ausgezeichnet und nur die ſpätere Einführung des Kornkochens 
beim Raffiniren veranlaßte mich, Ze aufzugeben, nachdem damit 12 Jahre lang 
ſehr gut gearbeitet war;« ſchreibt mir Herr J. A. Nußbaum, welchem ich hier⸗ 
mit die Ehre der erſten Erfindung gern öffentlich zuerkenne. 

Aehnliche Körper find mithin zuerſt in Oeſterreich zur Fabrikation des Zuckers 
angewandt worden, um nach vielen Jahren aus Amerika zurückzukehren und bei 
der Rübenzuckerfabrikation weſentliche Dienſte zu leiſten. 


Da ſich der dreifachwirkende Apparat auf eine Erſparniß an 
Brennſtoff und Waſſer ſtuͤtzt, ſo muͤſſen wir den Verbrauch an Dampf 
und Waſſer, dieſen beiden entſcheidenden Factoren zur Hervorbrin— 
gung der Temperaturdifferenz oder des Abdampfungseffectes, auch 
bei dem einfachen Apparate feſtzuſtellen ſuchen, damit jeder Fabrikant 
in feinen Verhaͤltniſſen ſich berechnen koͤnne, ob die Erfparniß der 
Anlagekoſten oder der des Betriebes fuͤr ihn weſentlicher ins Gewicht 
faͤllt. 

Wir hatten fruͤher angenommen: 114000 Pfd. Saft à 10 Proc. 
Bg. und 15 Proc. Waſſer dazu im Laufe der Fabrikation — 17100 
Pfd., alfo in Summa 131100 oder per Stunde 5462½ Pfd., wovon 
bis zur Dichtigkeit von 51,5 Proc. Bg. (30% Baum é) 4773 Pfd. 
Waſſer zu verdampfen ſind. 8 

Um 4773 Pfd. Waſſer per Stunde zu verdampfen, benoͤthigen 
wir 4773 . 520 (da 1 Pfd. Dampf 520 W. E. enthält) 2481960 
W. E. oder 4773 Pfd. Dampf. 


vr 1 
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Es ſind alſo zur Verdampfung in einem Apparate 4773 Pfd. 

Retourdampf noͤthig, während bei dreifacher Wirkung nur 2000 Pfd. 
per Stunde noͤthig waren. 

Es kommt nun darauf an, ob ſaͤmmtliche Retourdaͤmpfe einer 
Fabrik ſoviel betragen. Jedenfalls ſteht es feſt, daß es beſſer iſt, 
ſaͤmmtliche Retourdaͤmpfe auf dieſe Weiſe durch das Kochen des Saftes 
zu condenſiren und ſofort zum Keſſelſpeiſen zu verwenden, als denſel— 
ben, wo er im Ueberfluſſe vorhanden, wie noch haͤufig geſchieht, ins 
Freie hinauszuſenden, um durch ſeine romantiſchen Wirbel mit farbi— 
gem Spiele die Nachbarfchaft an das Daſein einer Fabrik zu erinnern; 
oder denſelben theilweiſe durch kaltes Waſſer niederzuſchlagen und 
durch die Luftpumpe abzufuͤhren. 

Dieſer einfache Apparat iſt uͤbrigens, da Retourdaͤmpfe zum Sie— 
den verwendet werden, ein Apparat mit zweifacher Benutzung des 
Dampfes, der dadurch total condenſirt, auch mit nur ſehr geringem 
Verluſte an Waſſer in die Keſſel zuruͤckgefuͤhrt wird. Ein einfacher 

Apparat erfordert alſo zweimal ſo viel Dampf als ein dreifacher. 
Hat man nun Maſchinen und Retourdaͤmpfe in genuͤgender Menge, 
ſo iſt die Anlage eines einfachen Apparates mit Erſparniß von 

70 Proc. Anlagecapital vollkommen gerechtfertigt; auch iſt es wohl zu 
uͤberlegen, ob der Mehrverbrauch an Dampf in anderen Faͤllen 
nicht das geringere Anlagecapital aufwiegt. 

Nachdem nun die benoͤthigte Dampfmenge zum Betriebe des ein— 
fach wirkenden Apparates feſtgeſtellt iſt, muß auch die ebenſo noͤthige 
Waſſermenge berechnet werden. 

Hierbei ſind einfach die aus 4773 Pfd. Waſſer entwickelten Daͤmpfe 
in Anſchlag zu bringen, da aus dem Dampfraume das fuͤr die Keſſel 
ſo werthvolle condenſirte Waſſer nicht mehr durch Waſſer abgekuͤhlt 
in die Luftpumpe gefuͤhrt wird und auch jene nicht in Rechnung ge— 
brachten, aber ſicher in betraͤchtlicher Menge zu condenſirenden Dampf— 
quantitaͤten aus den zwei Dampfraͤumen hier gänzlich fortfallen. 


Es find daher per Stunde 4773 500 K. 2386500 

W. E. zu abſorbiren minus der von der trockenen Luft— 
beten 4426580 
und ſomit bleiben noch. .. 1959920 


W. E durch Waſſer niederzuſchlagen. 
Mit Benutzung meiner Condenſation nimmt 1 Pfd. Waſſer we- 
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nigſtens 30 W. E. auf, mithin find nothwendig 1959920 : 30 — 
65330 Pfd. Waſſer oder 1166 Cubikfuß per Stunde, alſo dreimal ſo 
viel, nahezu wie bei der Wirkung des dreifachen Apparates. 

Wo daher Waſſer nicht im Ueberfluſſe vorhanden oder ſchwer 
zu beſchaffen iſt, wo ferner der Brennſtoff theuer, da bleibt die drei— 
fache Wirkung des Apparates vorzuziehen; wo daſſelbe aber leicht in 
genuͤgender Menge zu beſchaffen iſt, und das Heizmaterial billig, da 
iſt unſtreitig ein einfacher Apparat bei Weitem vorzuziehen, der bei 
ſeinen geringeren Anſchaffungskoſten noch das eben ſo unangenehme 
als unausweisliche Gefolge von groͤßeren Zinſen, Reparaturen, ver— 
mehrten Roͤhrenſyſtemen und Arbeitsloͤhnen ꝛc. bei complicirten Anla— 
gen vermeidet. | 

Aus Vorſtehendem laͤßt ſich nun auch leicht die doppelte Wirkung 
der Apparate mit ihrem Conſum an Dampf und Waſſer berechnen. 
Kurz gefaßt, verdampft bei einem einfachen Apparate 1 Pfd. Dampf 
aber auch 1 Pfd. Waſſer, bei doppeltem etwa 2 Pfd. Dampf 2 Pfd. 
Waſſer, bei dem Apparate mit dreifacher Wirkung verdampft 1 Pfd. 
Dampf nahezu 3 Pfd. Waſſer. Das Urtheil des denkenden Fabrikan— 
ten kann hiernach ſicher das fuͤr ſeine Verhaͤltniſſe Paſſendſte waͤhlen. 


Ueber das Kochen des Zuckers im Vacuumapparate. 


Wie einfach auch dieſe Manipulation erſcheinen mag, wenn wir 
dieſelbe nach der gewoͤhnlichen Theorie »eine Fluͤſſigkeit bis zu einer 
gewiſſen Conſiſtenz einzudampfen« betrachten, wie richtig auch der 
Grundſatz iſt, daß die Saftbereitung ſtets der wichtigſte Theil der 
Runkelruͤbenzuckerfabrikation bleiben wird, da ſelbſt der geſchickteſte 


Sieder nicht im Stande fein würde, aus einem verdorbenen Safte 


etwas Gutes zu kochen, ſo laͤßt es ſich doch nicht laͤugnen, daß auch 
der Proceß des Eindickens weſentlich zur Vervollkommnung eines guten 
Productes beitraͤgt, und da in einem guten vollendeten Werke auch jede 
Kleinigkeit vollkommen und rationell ausgefuͤhrt werden muß, ſo er— 
laube ich mir hiermit einige Erfahrungen und Erleichterungen dabei 
anzudeuten, von deren Richtigkeit die dadurch erzielten Reſultate ge— 
nuͤgende Beweiſe liefern duͤrften. 

Obſchon in der Ruͤbe, folglich auch in dem Safte nur reiner kry— 
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ſtalliſirbarer Zucker enthalten iſt, ſo iſt die Fabrikationsmethode doch 
immer noch auf einer Stufe, wo ſich derſelbe ſchon bei den frühe: 
ren Manipulationen dermaßen zerſetzt, daß er eine nicht geringe 
Menge Syrup enthaͤlt. Es iſt nun die Aufgabe des Sieders, den 
groͤßtmoͤglichſten Theil des im Safte enthaltenen kryſtalliſirbaren Zuckers 
durch die Kryſtalliſation zu gewinnen, und zwar ſo, daß die ihn 
begleitenden ſtickſtoffhaltigen, organiſchen, uͤberhaupt nicht kryſtalliſir— 
baren Subſtanzen ſo weit von ihm getrennt werden, als es uͤber— 
haupt die Natur des Syrups (welcher ſtets eine geſaͤttigte Loͤſung von 
Zucker bleibt) zuläßt. Je vollkommener dies gleich bei dem erſten Pro— 
ducte erzielt wird, deſto beſſer muß jedenfalls die Kunſt des Siedens 
gehandhabt ſein, und indem ich Letzteres eben aus dieſem Geſichts— 
punkte betrachte, wage ich es, demſelben eine groͤßere Wichtigkeit bei— 
zulegen und einige wenige Erfahrungen daruͤber beſcheidentlich der 
oͤffentlichen Meinung Preis zu geben. 
Man unterſcheidet die langſame, ruhige, und die raſche, geſtoͤrte 
0 Kryſtalliſation; oder, was daſſelbe iſt, ein groͤßeres regel- und natur— 
gemaͤßes und ein kleines, feines verſtoͤrtes Kryſtall. Die Arbeit auf 
Candis und Rohzucker iſt der langſamen Kryſtalliſation analog, die 
fertigung von Raffinade und Melis gehoͤrt zur raſchen und geſtoͤr— 
ten Kryſtalliſation, von welchem Geſichtspunkte wir ſie denn hier be— 
trachten wollen. 

Daß in der Kindheit der Fabrikation nur die langſame Kryſtalli— 
ſation angewendet wurde, ruͤhrte wohl hauptſaͤchlich von der ſchlechten 
Beſchaffenheit der Säfte her, welche nach erfahrenen Mißhandlungen 
wieder einer geraumen Zeit und der Ruhe bedurften, die Kryſtalle aus— 
zuſcheiden; doch glaube ich hier uͤber die Art und Weiſe des damaligen 
Siedens, wie uͤberhaupt auch uͤber das Geſchichtliche dieſes Themas 
weggehen zu duͤrfen, da daſſelbe in dem ruͤhmlichſt bekannten Lehrbuche 
der landwirthſchaftlichen Gewerbe von Otto ıc. genügend eroͤrtert 
worden iſt. Indem ich alſo das Kochen auf offenem Feuer, wie auch 
in offenen Pfannen mit Dampf, die Anwendung des Araͤometers und 
Thermometers, der Blas-, Puſt- und Waſſerproben, als der früheren 
Beſtimmungen des Concentrationspunktes, uͤbergehe, will ich hier nur 
ſpeciell das Kochen im Vacuum vom prcktiſchen und theoretiſchen 

tandpunkte aus betrachten, indem ich natuͤrlich vorausſetze, daß man 
a. mit einem gefunden Safte dabei zu thun hat; denn ein faurer 
Saft ſpottet mit aufbrauſender Leichtfuͤßigkeit, ein zu kalkhaltiger (be— 


** 


136 . | Verdampfung. 


ſonders eng mit parapektinſaurem Kalk) dagegen mit ſeiner graͤn⸗ 
zenloſen Ruhe jeder Kunſt des talentvollſten Sievers. 

Zuerſt muß ich mir jedoch erlauben, auf einige laͤngſt bekannte 
Grundſaͤtze zuruͤckzukommen, daß naͤmlich der Ruͤbenzucker, wenn er in 
Waſſer geloͤſt, alſo als Saft, lange bei hoher Temperatur gekocht 

wird, ſeine Kryſtalliſationsfaͤhigkeit verliert. 
oa nun aber die Temperatur, bei welcher eine Fluͤſſigkeit kocht, 
von dem Drucke, welcher auf derſelben laſtet, abhaͤngt, alſo jede Fluͤſſig— 
keit in offenen Gefaͤßen erſt dann ſiedet, wenn die daraus entwickelten 
Daͤmpfe Kraft genug haben, der atmoſphaͤriſchen Luft ein Gleichge— 
wicht entgegen zu ſtellen, und dieſer Druck in einem Vacuum um 24 bis 
26“ Queckſilberhoͤhe (28,4 bis 29,7“ Waſſerſaͤule) vermindert wird, 1 
iſt es klar, daß die Siedetemperatur im Vacuum bedeutend nied 
iſt. Dieſe Erniedrigung der Temperatur erſchwert die Umwandlung A 
kryſtalliſirbaren Zuckers in unkryſtalliſirbaren Zucker oder Syrup, wo— 
durch eine groͤßere Ausbeute an kryſtalliſirbarem Zucker und eine Ver— 
minderung des Syrups reſultirt. Es folgt aber hieraus ferner, daß 
das Verkochen um ſo ſchneller von Statten geht, je kraͤftiger 1 Luft⸗ 
pumpe wirkt, und da mit der geringen Luftleere eine hoͤhere Tempe— 
ratur und umgekehrt naturgemaͤß correſpondirt, ſo duͤrfte es W 
hier am Platze ſein, die Herren Fabrikanten auf eine ſtarke Wirku 
der Luftpumpe beſonders aufmerkſam zu machen, wobei nur der 
einzige Uebelſtand zu beruͤckſichtigen waͤre, daß ſehr duͤnne Saͤfte bei 
heftigem Kochen durch das Aufſpritzen eine Menge Saft als faſt un— 
ſichtbare feine Troͤpfchen in den Condenſator mit uͤbergehen laſſen, 
welche einen Verluſt an Zucker bedingen, was man jedem Vacuum— 
apparate noch zum Vorwurf machen kann. Dieſer Verluſt laͤßt ſich 
indeß durch hohen Bau der Apparate und durch Aufmerkſamkeit beim 
Sieden auf ein Minimum reduciren, und ich habe erfahren, daß 
mit der doppelten Gewalt der Luftpumpe ein eben ſo großer Sud in 
der halben Zeit abgedampft war, als mit einer ſchwaͤcheren Pumpe. 
Man kann dadurch erſtens mehr in einem Vacuum verdampfen, 
kann dies zweitens ſchneller, bei einer niedrigeren Temperatur, alſo 
aus doppelter Urſache beſſer bewirken, und wenn auch ſchon, theo— 
retiſch betrachtet, eine gewiſſe Menge Fluͤſſigkeit in jedem Falle 
eine ihr entſprechende Menge Waͤrmeeinheiten zur Verdampfung er— 
fordert, ſo ſteht es doch feſt, daß eine ſtaͤrkere Wirkung der Luft⸗ 
pumpe in der Praxis ein geringeres Conſum an Dampf zur Folge 
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hat, weil der Mehraufwand an Dampf zum Treiben derſelben nur ſeine 
Expanſivkraft erfordert, ſeine Waͤrmemenge alſo noch außerdem zum 
Verdampfen der Saͤfte verwendet werden kann, und ſo eine doppelte 
Benutzung geſtattet, waͤhrend bei dem Verbrauche zum Kochen nur 
auf ſeine Heizkraft reflectirt werden kann, welche in ſo vielen Faͤllen 
dabei nicht einmal gehoͤrig ausgenutzt wird. 

Das Kochen zerfällt nun in ein bloßes Andicken des Saftes 
bis zu feinem Kryſtalliſationspunkte, wonach man ihn der eige⸗ 
nen Kryſtalliſationsfaͤ igkeit ruhig überläßt, das ſogenannte »Blank— 
oder auf Fadenprobekochen« und in das »Kornkochen«, wobei es der 


Sieder genau in ſeiner Gewalt hat, die Maſſe fo oder fo nach irgend 


einem gegebenen Muſter und nach gewiſſen Principien kryſtalliſiren zu 
laſſen, die Kryſtalle von Syrup ꝛc. zu trennen und die groͤßtmoͤgliche 
Menge kryſtalliſirbaren Zuckers zu erhalten. Da Letzteres augenſchein— 
lich mit unſerer oben aufgeſtellten Theorie des Siedens mehr im 
Einklange ſteht, ſo wollen wir das Blankkochen als geeignet fuͤr die 
Nachproducte hier unberührt laſſen und die ganze Aufmerkſamkeit dem 
Kornkochen widmen. 8 
Dieſes beſteht alſo 
* 1) in Korn bilden, 
1 2) in Korn trennen und 
3) der letzten Probe oder dem Punkte, die groͤßtmoͤglichſte 
Menge Kryſtalle auszuſcheiden. 
Einige allgemein dabei feſt zu haltende Principien ſind folgende: 
1) Je duͤnner der Saft iſt, welcher zur Concentration gelangt, deſto 
größer find die Kryſtalle zu erzielen, da es natürlich langſamer 
geht, denſelben bis zur jedesmaligen Concentration einzudampfen; 
je concentrirter aber der Saft zum Kochen gelangt, deſto feiner 
geſtaltet ſich die Kryſtalliſation, weil derſelbe im Augenblicke ſo 
weit eingedampft und zu concentrirt wird, um der Kryſtalliſa— 
tion noch eine freie Ausbildung zu geſtatten. Aus eben demſel— 
ben Grunde muͤſſen 
2) die Proben leichter gehalten werden, je ſtaͤrker und regelmaͤßiger 
man die Kryſtalliſation wuͤnſcht; je feiner kryſtalliſirt der Zucker 
aber ſein ſoll, deſto ſtaͤrker muͤſſen dieſelben jedesmal genommen 
werden, oder deſto concentrirter muß der Saft jedesmal beim 
. Nachnehmen eingedickt ſein. Daraus ergiebt ſich ferner: 
3) daß man mehr Saft auf einmal nachziehen muß, wenn man das 
we 
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Korn groͤber haben will, um ihm nicht nur die Feinheit, ſon— 
dern auch die Zeit zu geben, ſich gehoͤrig ausbilden zu koͤnnen. 
Bei feiner Waare muß man dagegen wenig, alſo auch um ſo 
öfter und rafcher hintereinander nachziehen, um die Kryſtalliſation 
zu ſtoͤren, weshalb ſie die verworrene oder geſtoͤrte heißt. 

4) Je regelmaͤßiger, groͤßer die Kryſtalle verlangt werden, deſto ru— 
higer, langſamer muß man fieden; je feiner das Korn fein ſoll, 
deſto raſcher, feuriger muß gekocht werden, da das ſtarke Arbei— 
ten, reſp. Anſchlagen, der Zuckermaſſe im Apparate dem Schlagen 
des Zuckers in den Anwaͤrmern (Rechauffoirs) gleich zu achten 
iſt, wenigſtens erhaͤlt man dadurch daſſelbe Reſultat. 

5) Je leichter man die Probe zu Anfang nimmt, da das Korn ge— 
bildet wird, je groͤßer alſo daſſelbe iſt, deſto ſtrammer, ſtaͤrker 
darf die letzte Probe genommen werden, da das grobe Kryſtall 
das Abtroͤpfeln des Syrups erleichtert. 

Dieſe Grundſaͤtze ſind auf das Princip beider Kryſtalliſationen 
gegruͤndet, und es braucht dabei wohl nicht bemerkt zu werden, daß das 
oftmalige Nachziehen (Aufziehen, Einnehmen) von Saft nicht in dem 
Maße ſtattfinden darf, daß die bereits gebildeten es dadurch 
aufgeloͤſt werden. 

Ueberhaupt muß ich bemerken, ehe ich fortfahre, eine ſo ſchwie— 
rig zu erklaͤrende Manipulation zu beſchreiben, daß ich unmoͤglich jede 
feine Nuance andeuten kann. Ich muß mich damit begnuͤgen, die 
Grundideen, einige Erleichterungen und Vorzuͤge dieſes Verfahrens 
zu beſchreiben und uͤberlaſſe es dem Genie eines Jeden, darauf weiter 
zu bauen; ich ſetze hierbei mit J. J. Rouſſeau jenen ſechſten Sinn 
voraus, welcher auch zwiſchen den Zeilen die daraus nothwendig fol— 
genden Umſtaͤnde lieſt, und ſo gehe ich dreiſt zum detaillirten Verfah— 
ren uͤber beim 
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Was den Werth eines Rohzuckers beſtimmt, find feine großen, 
ſcharfkantigen Kryſtalle, die unlaͤugbarſten Beweiſe ſeiner Kraft; ferner 
ſeine Reinheit und Trockenheit, daß die Kryſtalle alſo vollkommen von 
Syrup befreit ſind ohne Beimiſchung fremder Subſtanzen. Inwie— 
fern man dieſem Ziele bei dem Kornkochen nahe kommen kann, wer— 
den wir im Folgenden auseinanderſetzen. 
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Es iſt einleuchtend, daß hierbei die Kornbildung ſehr langſam 
und regelmaͤßig, alſo auch hoͤchſt vorſichtig, vor ſich gehen muß, wes⸗ 
halb ich gleich jedem Sieder, welcher Arbeit, ſtetes Nachdenken und 
ein lebhaftes Aufmerken ſcheut, nicht gerathen haben moͤchte, nur 
einen Verſuch darin zu machen, der ihm jedenfalls mißlingen wuͤrde. 

Man nehme das Vacuum nur ſo voll, daß, wenn der Saft bis 
zur ſchwachen Candisprobe (fo daß eben ein ſchwacher Faden vorhan— 
den, der leicht und raſch reißt und dabei einen Haken giebt) einge— 
dampft iſt, derſelbe die Schlange eine Hand hoch uͤberdeckt, alſo 
40 Proc. des zu einem Sude noͤthigen Saftes“); alsdann ziehe man bei 
dieſer ſchwachen Fadenprobe nach und richte die Quantitaͤt (jedesmal 
circa 2 Proc. der Saftmenge eines Sudes) nach der Groͤße des Korns 
ein, welches man wuͤnſcht. Sobald nun dieſe zuletzt eingezogene Fluͤſ— 
ſigkeit wieder bis zu derſelben ſchwachen Probe eingedampft iſt, ziehe 
man abermals ſo viel nach, ſo daß bei der vierten oder fuͤnften Probe 
eine Idee von vereinzelten Koͤrnern da iſt. Man braucht ſich nicht zu 
fürchten, daß ſich die Kryſtalliſation nicht mehre, dies kommt ganz 
allein, wenn man nur noch einige Male mit Beharrlichkeit nachgezogen 
hat, denn nur dieſe fuͤhrt hierbei zum Ziele. Ich muß jedoch ſehr vor 
irgend einer ſtarken Probe warnen, denn dieſe einzige Gewaltthaͤtig— 
keit würde der Zucker nie vergeſſen, feine ſcharfkantige, freie Kryftalli- 
ſation wuͤrde ſich dadurch raſch veraͤndern. Der Rohzucker muß zu 
Anfang abſolut leicht und ſtets blank gehalten werden, denn je leichter 
der Sud im Anfange gehalten wird, je groͤber ſich alſo das Korn ge— 
ſtaltet hat, deſto ſchwerer darf man den Sud herunterlaſſen, eine deſto 
groͤßere Maſſe kryſtalliſirbaren Zuckers iſt man im Stande gleich bei 
dem erſten Producte zu erzielen. Jeder Sieder weiß, daß die Kraft 
der Waare mit dem Korn in genauem Einklange ſteht, daß, je kraͤf— 
tiger der Zucker, deſto ſchwerer ſein Gewicht, daß, je grobkoͤrniger die 
Kryſtalle, deſto leichter der Syrup abtropft, deſto beſſer die Waare 
laͤuft; dies ſind die Grundſaͤtze, worauf ſich meine Ideen baſirten, als 
ich dieſelben waͤhrend meiner Wirkſamkeit in Tuͤmplingen praktiſch 
ausfuͤhrte. 


) Theilt man die ganze Saftmenge eines Sudes in 100 Theile, fo werden 
40 davon bei Rohzucker eingezogen und 60 Proc. (30 mal 2 Proc.) zur Kornbil— 
dung verwendet, bei Melis zieht man 80 Proc. ein und bildet das Korn mit 
20 Proc. (20 mal 1 Proc.), Daten, welche jedoch nur als annähernd betrachtet werden 
können. 
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Nachdem man ſo, je nach der Qualitaͤt des Saftes, einige 20male 
nachgezogen hat, wird ein grobes, ſcharfkantiges, klares Korn ziemlich 
dicht vorhanden ſein. 

Es wird ſo feſt ſein, daß es ſich zwiſchen den Fingern ſelbſt im 
Waſſer nicht zerdruͤcken laͤßt. Alsdann kann man es dreiſt wagen, den 
Sud ſchwerer zu kochen, indem man ſtets dabei bleibt, ſo viel nachzu— 
ziehen, doch muß die eine Probe ſtets nur um ein wenig ſchwerer als 
die vorhergehende gehalten werden. Jetzt darf man auch raſcher und 
feuriger kochen, damit das Korn in der groͤßeren Hitze noch feuriger, 
feſter, ſo zu ſagen gehaͤrtet werde. So darf man ihn zur letzten 
Probe fuͤhren. Ich warne aber wiederholt davor, den Zucker zu ruͤde 
zu behandeln, er iſt weit feinfuͤhlender, als man glaubt, und ver— 
gißt eine nur einmal zu weit gegriffene Behandlung nicht ſo leicht 
wieder. Es muß das Korn ganz dicht, ſehr ſtark und feſt ſein, darf 
ſich in Waſſer nicht zerreiben laſſen, der dazwiſchen befindliche Syrup 
muß duͤnn, leichtfluͤſſig, tropfbar, ohne Idee eines Fadens ſein; alsdann 
darf man die Probe ſehr ſchwer nehmen, ſo daß dieſelbe auf dem 
Daumen liegen bleibt und beim Aufheben des Zeigefingers nur ein 
ganz wenig ſehr klarer Syrup zu ſehen iſt. Legt man die Probe auf 
gewoͤhnliches Schreibpapier, ſo muß ſie nicht auseinanderfließen, und 
man wird ſehen, wie die großen Kryſtalle hell und klar daliegen, 
wenn der Syrup ſinkt. Man laͤßt ſo aus dem Vacuum einen fix 
und fertigen Zucker abfließen, von dem der Syrup ſo leicht abtropft, 
daß ich in Tuͤmplingen bei Anweſenheit einiger ſehr ehrenwerthen 
Herren Fabrikanten das Vergnuͤgen hatte, den ſo gekochten Rohzucker 
direct auf Schuͤtzenbach' ſche Kaſten laufen zu laſſen, wo die großen 
hellblonden Kryſtalle zuruͤckblieben und der klare Syrup ſchnell ab— 
tropfte, um einen faſt weißen Rohzucker zu hinterlaſſen, von dem ich 
dort einen Ertrag erzielt habe, der wohl Beweis genug liefern duͤrfte 
fuͤr die Rentabilitaͤt dieſer Arbeit, wenn ſie nur mit Fleiß und Auf— 
merkſamkeit durchgefuͤhrt wird. Die helle Farbe des Zuckers ruͤhrt ein— 
fach von den groben Kryſtallen her, welche nur aus reinem Zucker 
beſtehen, und von denen der Syrup leicht und vollkommen zu entfer— 
nen iſt; die dunkle Farbe der Rohzucker ruͤhrt gewoͤhnlich von nicht 
entferntem Syrup und vorzuͤglich von dem ſogenannten Extractiv— 
ſtoffe, welcher ſich in allen Pflanzentheilen findet, nebſt den ſchleimi— 
gen, fremdartigen Subftanzen her. Man kann ſich leicht von der gro— 
ßen Reinheit der groben Kryſtalle uͤberzeugen, wenn man ſie beim 
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Kochen ſchon in Waſſer abſpült. Die großen Kryſtalle find daher 
nicht auf Koſten der Quantitaͤt erzeugt, wie Manche irrthuͤmlich glau⸗ 
ben, ſondern gehen mit dieſer Hand in Hand. Es handelt ſich hier 
nur darum, die dem Ruͤbenzucker eigenthuͤmliche Kraft zu bewahren, 
und ich glaube durch die einfachſten, anerkannteſten Grundſaͤtze bewie— 
ſen zu haben, daß man ſolchen Zucker ſchwerer kochen kann als fein— 
gekoͤrnten, daß man alſo bei großen Kryſtallen in der praf- 
tifhen Ausführung den Punkt am hoͤchſten ſteigern kann, 
wo die groͤßtmoͤglichſte Menge Kryſtalle bei dem erſten 
Producte auszuſcheiden iſt. — Ob es nun uͤberhaupt vor— 
theilhaft iſt, nach dem Beſten zu ſtreben und auch in der Robzucker— 
fabrikation das beſte Product zu liefern, ſo lange die Raffinerien im 
Allgemeinen, mit nur wenigen ruͤhmlichen Ausnahmen, nicht ſo viel 
Intelligenz entwickeln, daß ſie den Rohzucker nach ſeinem wahren Ge— 
halte kaufen und bezahlen, laſſe ich dahingeſtellt ſein. So viel ſteht 
aber feſt, daß dies das Ziel iſt, nach dem wir ſtreben muͤſſen und 
wozu uns die Raffinadeure fruͤher oder ſpaͤter einmal ſelbſt zwingen 
werden. 
Fuͤr einen in dieſer Methode geuͤbten Kocher fuͤge ich noch hinzu, 
daß, wenn man mit der Kryſtalliſation vollkommen zufrieden ift, die 
Temperatur der ganzen Zuckermaſſe bei den letzten Proben bis 500 R. 
heruntergebracht werden kann, wodurch der Zucker erſtens geſchwinder 
auskuͤhlt, und zweitens, da die ganze Maſſe dem Anhalten einer hoͤ— 
heren Temperatur nicht ſo lange ausgeſetzt bleibt, eine hellere Farbe 
behaͤlt. Dieſe niedrige Temperatur bedingt zugleich das Auseinander— 
fallen des abgelaufenen Zuckers, da nur die Waͤrme demſelben Conſi— 
ſtenz giebt. Die Zucker ſind ſo weniger hart, leichter auszuſtechen und 
auf Kaſten zu bringen, dann nachher weniger zuſammenhaͤngend, alſo 
leichter zu zerkleinern! Die Zuckermaſſe, welche das Vacuum verlaͤßt, 
muß ſo ſtark angedickt ſein, daß ſie faſt nicht fließen will, und man 
kann dies ohne Gefahr thun, ſobald man den Sud zu Anfang regel— 
recht und leicht genug gehalten. Es gehoͤrt aber viel Aufmerkſamkeit 
und Beharrlichkeit dazu, außerdem dauert dieſe Manipulation wenig— 
ſtens eine Stunde laͤnger als ſonſt, weshalb es nicht unwahrſcheinlich 
ſein duͤrfte, daß von ſogenannten praktiſchen Meiſtern der Stab dar— 
über gebrochen wird. Da mir aber nur darum zu thun iſt, ſelbſt mit 
meinen ſchwachen Kraͤften fuͤr die Ergruͤndung richtiger Principien und 
deren rationeller Anwendung in dieſem Fache zu wirken, ſo werde ich 
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ruhig und unbekuͤmmert dem erhabenen Gange ſo vieler geiſtreichen 
und hochherzigen Maͤnner zu folgen ſuchen, welche ſtets mit der un⸗ 
eigennuͤtzigſten Offenheit und Biederkeit die Güte hatten, ihre Anſichten 
zu veroͤffentlichen. Mit Freuden benutze ich die Gelegenheit, denſelben 
im Namen aller nach Wahrheit und Aufklaͤrung ſtrebenden Juͤnger 
dieſes Faches den beſten, herzlichſten Dank auszuſprechen fuͤr die erha— 
benen Ideen, welche Sie dadurch zum Gemeingute gemacht; fuͤr den 
vorurtheilsfreien Geſichtskreis und das Licht, welches Sie geſchaffen 
und womit Sie jeglichen Zweig deſſelben beleuchtet haben; fuͤr den 
Weg zum reiferen, tieferen Nachdenken, wozu Sie durch Ihre ans 
ziehenden Aufſaͤtze in der Vereinsſchrift fuͤr Ruͤbeninduſtrie ermuntert; 
für den reichen Schatz der Erfahrungen, welche nur Sie aus allen . 
Laͤndern als wahre Weltbuͤrger der Wiſſenſchaft darin geſammelt und 
dem ſtrebenden Juͤnglingseifer zum Grundſtein kuͤnftiger Verbeſſerun— 
gen gelegt haben. 

Ehe ich in meiner Aufgabe weiter gehe, kann ich nicht umhin, 
einige Worte uͤber die Art und Weiſe, Probe zu nehmen, zu ſagen. 
Bei dem Auslaufen der Zuckerfluͤſſigkeit aus dem Probeſtecher oder 
auf dem Glaſe beobachtet man am beſten die Bildung der Kryſtalle 
und die Dichtigkeit derſelben, wodurch die Klarheit der ſiedenden Menge 
entweder erhalten oder veraͤndert wird. Ein kraͤftiges Korn bleibt in 
der klaren Maſſe, die Mengen feiner Kryſtalle hingegen koͤnnen, ehe ſie 
beſtimmt ausgebildet ſind, dieſelbe voͤllig blaß oder blind machen. Es 
iſt daher wohl darauf zu achten, daß die Proben zwiſchen den Fingern 
nicht gedruͤckt werden, damit die Klarheit des Syrups, die vollkommene 
Trennung deſſelben von den Kryſtallen auf das Genaueſte beobachtet 
werden kann. Wir werden ſpaͤter ſehen, welche Rolle dies bei der fei— 
nen Kryſtalliſation ſpielt. Ueber die Sicherheit der Probe kann na— 
tuͤrlich nur Uebung, Gewohnheit und Erfahrung beſtimmen; indeſſen 
giebt es doch eine Erleichterung, welche die Zeit der jedesmaligen 
Probe mit ziemlicher Verlaͤßlichkeit anzeigt. Dies wird durch ein 
Manometer bewirkt, welches (hinter dem Einſtroͤmungsventile) mit der 
Schlange communicirt. Wenn das Retourventil dermaßen conſtruirt iſt, 
daß die condenſirten Daͤmpfe als Waſſer freien Austritt haben, ſo iſt 
es klar, daß ein ſolches Manometer uͤber den Dampfdruck darin den 
genaueſten Ueberblick geſtattet. Die Spannung des Dampfes ſteht 
nun bei gleicher Oeffnung des Einſtroͤmungsventiles in geradem Verhaͤlt— 
niſſe zu der Concentration des Saftes. Iſt Letzterer duͤnnfluͤſſig, ſo 
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abſorbirt er natuͤrlich viel Dampf, es iſt alſo unmoͤglich, daß irgend 
eine erhebliche Spannung der Daͤmpfe ſich am Manometer zeige. Erſt 
nach und nach, wie die Fluͤſſigkeit an Dicke zunimmt, alſo weniger 
Dampf conſumirt, zeigt ſich eine Spannung am Manometer, welche 
gradatim bis zu dem in den Keſſeln vorhandenen Drucke ſich ſteigert. 
Jedenfalls zeigt das Manometer eben durch ſeinen hoͤheren Druck einen 
hoͤheren Concentrationsgrad der ſiedenden Fluͤſſigkeit an und zwar ſo 
genau und fein, daß man beim Kochen auf Fadenprobe den Punkt des 
Ablaſſens dadurch beſtimmen kann. Dies zeigt ſich nun ebenfalls bei 
dem jedesmaligen Nachziehen von den gewoͤhnlichen Quantitaͤten Saft. 
Theils durch die Kaͤlte des Saftes, hauptſaͤchlich aber durch ſeine ge— 
ringere Concentration bewirkt dies ein faſt augenblickliches Fallen des 
Zeigers oder Queckſilbers, welches den alten Stand wieder einnimmt, 
ſobald die Fluͤſſigkeit denſelben Grad der Concentration erreicht hat. 
Dadurch gewinnt man einen Anhaltspunkt, welcher allerdings erſt 
durch Proben feſtgeſtellt werden muß, aber doch die Genauigkeit der 
ſpaͤteren erleichtert. Um dies recht ſenſibel zu machen, kann man, ſo— 
bald der Sud angebracht iſt, d. h. ſobald er ohne eine Idee von Koͤr— 
nung zur Fadenprobe gelangt iſt, das Dampfventil für den ferneren 
Verlauf der Kochung bis zu einer Atmoſphaͤre Ueberdruck zumachen 
und ſo feſt ſtehen laſſen. Man hat dadurch den Sud beſſer in ſeiner 
Gewalt, erzielt eine beſſere Luftleere und erreicht daſſelbe in eben der 
Zeit, da die Fluͤſſigkeit gar nicht im Stande iſt mehr Dampf zu con— 
ſumiren. Wird das Manometer ſo benutzt, ſo iſt er das leichteſte und 
einfachſte Mittel zu genauer Kenntnißnahme der Concentration des 
Saftes und des Dampfverbrauches. 

Obſchon die oben angefuͤhrten allgemeinen Geſetze auch fuͤr die 
Bildung der feinen geſtoͤrten Kryſtalliſation, fuͤr das Kochen auf Hut— 
zucker gelten, ſo will ich doch verſuchen, noch einige Bemerkungen 
uͤber das Kochen der Raffinade und uͤber das Kochen des Saftmelis, 
als der beiden untergeordneten Gattungen dieſer Kryſtalliſation, bei— 
zufuͤgen. 


Das Kochen der Raffinade. 
Aus etwas Gutem wieder etwas Gutes zu liefern iſt keine große 


Kunſt, ſondern liegt in der natuͤrlichen Folgerung, man hat dabei nur 
Nichts zu verderben. Da ſchon kryſtalliſirter Zucker aufgeloͤſt iſt, der 
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durch die Klaͤrung und Filtration gereinigt und veredelt wurde, ſo 
handelt es ſich hauptſaͤchlich um die Koͤrnung und den Concentrations— 
grad. 

Der Sud muß jedenfalls ſo bis zur ſtarken Fadenprobe (der Fa— 
den muß ſehr lang ſein und darf nur bei großer Entfernung der Fin— 
ger reißen) gebracht werden, daß er ſich noch nicht ſelbſt gekoͤrnt hat; 
denn das iſt ja eben die Kunſt des Meiſters, der Maſſe nach ſeinem 
Willen jede beliebige Kryſtalliſation zu geben. Man achte daher hier 
hauptſaͤchlich auf eine gute Luftleere und eine niedrige Temperatur, 
wodurch man den Sud ſtets in ſeiner Gewalt hat. Je feiner man 
das Korn wuͤnſcht, deſto weniger ziehe man jedesmal nach (½ bis 
1 Proc. Saftmenge) und deſto ſtaͤrker gebe man die erſten Proben; bei 
dem drittenmale Nachziehen muß ein dichtes, feines Korn ſo da ſein, 
daß die Probe dann wollig, blaß wird, dies iſt die ſogenannte Pointe, 
d. h. der Wendepunkt, wo das Korn (alfo hier fein) gebildet iſt und 
es anfaͤngt ſich zu trennen. Nach dieſer Probe richtet ſich der Auf— 
ſchlag des fertigen Brodes, das Wollige in der Probe giebt ihm den 
feinen, ſammetartigen, wolligen Aufſchlag, dies Ineinanderſchwimmen 
der Kryſtalle, das Blaßkochen giebt ihm die reine Milchweiße. Es iſt 
aber auch erklaͤrlich, daß dieſer Punkt leicht zu weit gefuͤhrt werden 
kann, und man hat dann eilig, aber immer gleiche Mengen (dies giebt 
die gleiche egale Kryſtalliſation, wo ein Korn iſt wie das andere) nach— 
zuziehen. Der fruͤhere Faden iſt jetzt fort und ein kleiner Tropfen 
Syrup iſt zwiſchen den Kryſtallen zu ſehen. Jetzt hat man das 
Augenmerk darauf zu richten, daß die Kryſtalle kraͤftiger hervortreten, 
der Syrup ſich beſſer trenne, und in dem Maße, als dies geſchieht, 
kocht man die Maſſe zugleich ſchwerer und fuͤhrt ſie ſo, indem man 
ihr nicht die Freiheit giebt, ſich ſtaͤrker zu kryſtalliſiren, ungefaͤhr bei 
dem zwoͤlften oder fuͤnfzehnten Nachziehen zur letzten Probe. Der Sy— 
rup muß vollkommen klar fein, die Kryſtalle feſt und beſtimmt, wenn 
auch noch ſo fein und abgerundet, ſich nicht zwiſchen den Fingern im 
Waſſer zerreiben laſſen. Dies giebt eine compacte, feſte, ſchwere 
Waare, welche leicht und raſch arbeitet, ohne eine Anforderung an 
Weiße oder an Schluß, noch an Feuer zu entbehren. Man braucht 
nicht bange zu fein, durch oͤfteres Nachziehen die Kryſtalle zu vergroͤ— 
ßern. Zieht man nur nie mehr nach und haͤlt die Proben ſchwer, ſo 
ſchleifen ſich im Gegentheil die Koͤrner an ſich ſelbſt und an den inne— 
ren Seiten des Vacuums ab und werden gefaͤlliger. Ein Sud Raffi⸗ 
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nade von kraͤftigem Einwurfe darf ſo ſchwer gekocht werden, daß er in 
den Anwaͤrmern Blaſen zeigt. Sobald nur der Zucker noch vom Ruͤhr— 
holze und aus dem Schoͤpfer ablaͤuft, laͤuft auch die Raffinade gut. 
Selbſtredend iſt ſo ein jeder Sud fuͤr ſich fix und fertig und kann 
allein oder mit mehreren ausgetragen werden, welches letztere man nur 
deshalb thut, damit die Fabrik egalere Waare liefert. 

Wuͤnſcht man reine Kryſtallwaare, fo muß mit einer ſchwachen 
Fadenprobe angefangen und die Maſſe ſtets blank und klar gehalten 
werden. Die Waare wird ſehr leicht arbeiten, ſehr ſtark ins Gewicht 
fallen und faſt ganz durchſichtig ſein, allein man erwarte dabei nie 
den Schluß, den feinmittel Korn giebt. | 

Wuͤnſcht man ganz poröfe, leichte Waare von milchweißer Farbe, 
die zugleich voluminoͤs ift und wenig wiegt, fo kann man dies leicht 
dadurch erzielen, daß man den Sud zu Anfang ſtaͤrker treibt, entwe— 
der daß er bei der zweiten Probe ſchon vollkommen wollig, oder gleich 
vor dem erſten Nachziehen bis zur feinſten Kryſtalliſation getrieben 
iſt. Man kocht dann weiter wie ſonſt und giebt ihm eine ſehr leichte 
Probe, widrigenfalls das Auslaufen der Spitzen, das Abfallen der 
Boͤden bei der halbfertigen Waare ſich ſchon einſtellen wuͤrden. Durch 
Schlagen des auf lange Proben gekochten Zuckers in den Anwaͤrmern, 
welches in Frankreich und Suͤddeutſchland theilweiſe angewendet wird, 
dieſen Zweck zu erreichen, iſt ſchon aus dem Grunde zu verwerfen, weil 
daſſelbe Reſultat durch Regulirung der Fluͤſſigkeit im Apparate hervor— 
zubringen iſt, alſo die Arbeitskraͤfte, von deren Erfolg ſonſt das Reſul— 
tat abhaͤngt, beſeitigt und erſpart werden. 

Wuͤnſcht man bei Raffinade zwiſchen den feinen, wolligen, noch 
flachliegende, laͤnglich-große Kryſtalle, ſo erhaͤlt man dieſe, wenn man 
zu Anfang bei mittelſtarker Fadenprobe auf einmal ziemlich viel nach— 
zieht, alſo erſt ein großes Korn zu bilden anfaͤngt, in der Pointe aber, 
ſobald daſſelbe dicht werden will, den Sud ſtark wollig, blaß kocht 
(ihn tuͤchtig kneift), dadurch erhaͤlt man den feinen, ſammetartigen 
Aufſchlag, in dem ſich hier und da große flachliegende Kryſtalle zeigen, 
welche durch die erfahrene Mißhandlung ihre natuͤrliche Form verloren 
haben und flach geworden ſind. Ein aͤhnliches Reſultat giebt das Ko— 
chen des erſten Sudes auf ſtarkes und des zweiten auf ganz feines 


Korn dazwiſchen, doch muß die Waare dann, ohne lange in den An— 


waͤrmern zu ſtehen, gleich ausgetragen werden. 
Iſt das Klaͤrſel der Raffinade ganz hellweiß, ſo darf man hoͤch— 
10 
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ſtens ½ Pfd. Ultramarin auf 100 Brode zuſetzen; indeſſen hierüber, 
wie Über die Qualität des Kornes, richtet ja der feine Geſchmack des 
Publicums, der lieben Dame, welche, wie uͤberall, ſo auch hier ihren 
Anſpruch auf den ſchuldigen Tribut geltend macht. 

Weit ſchwieriger als die feinſte Raffinade iſt ein gutes Stuͤck 
Zucker aus reinem Safte zu kochen. Indeſſen der Saft hat Kraft 
(wenn er richtig behandelt worden iſt), der Saft hat Weiße (wenn er 
gut filtrirt wurde), er muß daher ein gutes Stuͤck Zucker geben, ſo— 
bald man die ihm eigenthuͤmliche Kraft nicht zu ſehr untergraͤbt und 
ihm auf Koſten derſelben eine groͤßere Feinheit mitzutheilen gedenkt, 
als er zu tragen im Stande iſt. Man halte den Sud ſo, daß unge— 
faͤhr bei dem vierten Male Nachziehen ein dichtes Korn da iſt, doch 
darf die Probe durchaus nicht blaß gekocht werden, das Korn wird 
dann wohl fein, klein, aber doch feſt und kraͤftig, fo zu ſagen, allein⸗ 
ſtehend da ſein. Iſt man aber ein wenig zu weit gegangen, ſo hilft 
eine höhere Temperatur von 65% R., welche dem Zucker wieder Frei— 
heit giebt, ſich zu kraͤftigen, feſter und feuriger zu werden, widri⸗ 
genfalls ſeine emfindliche Natur dies nicht vergeſſen und ſpaͤter auf 
dem Boden mit tauſendfaͤltigem Verluſte an die zu ruͤde Behandlung 
im Apparate erinnern wuͤrde. Ueberhaupt muß man etwaige Unan⸗ 
nehmlichkeiten bei der Bodenarbeit, als; ſchlechtes Laufen, Einſinken 
der Brode waͤhrend des Deckens, Rauhwerden und Auslaufen der 
Spitzen, Loslaſſen der Boͤden, Zuſammenſchieben in der Trockenſtove, 
blumige Außenſeiten und ſpeckige Innenſeiten der Brode, ſchlechten 
Schluß ꝛc., wenn auch nicht ausſchließlich, ſo doch vor allen Dingen 
beim Kochen in dem Apparate ſuchen, da beſonders Anfaͤnger die Sache 
uͤbertreiben und den Zuckern im Verhaͤltniſſe ihrer Qualitaͤt zu viel zu— 
muthen, wovon dann die oben erwaͤhnten Unannehmlichkeiten haͤufige 
Folgen ſein duͤrften. Die Geſetze der Natur laſſen ſich nicht ohne Ge— 
fahr umgehen und ihre Schranken ſich nicht ohne ſtets darauf folgende 
Strafen uͤberſpringen. 

Dieſen Widerwaͤrtigkeiten kann man indeſſen leicht dadurch begeg— 
nen, daß man den Sud nach der Pointe leicht haͤlt, wodurch ein beſ— 
ſeres Laufen bedingt wird, daß man den Faden vollkommen fort kocht, 
den Syrup vollkommen durch oͤfteres Nachziehen vom Korne trennt, 
ſo daß derſelbe hell, klar und tropfbar ſich leicht in der Probe davon 
abſondert. Der Zucker muß kurz gekocht ſein. Man ziehe circa 
zwanzig Male nach, beobachte dabei, daß die Zuckermaſſe im Appa— 
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rate immer am Fenſter herunterlaufe, dann laufen auch die Brode auf 
dem Boden, und koche ſo lange, bis die Proben klar und hell bei der 
gehörigen Conſiſtenz vom Syrup geſchieden find. Das Korn muß fo 
feſt ſein, daß es ſich zwiſchen den Fingern im Waſſer nicht zerreiben 
laͤßt, und bei dem Drucke der Zunge am Gaumen muß man ſeine 
ſcharfen, feſten Seiten fuͤhlen. 

| Das continuirliche Einſtroͤmen des Saftes bei der Kornbildung 
iſt eine niedrige Stufe der Ausbildung im Vergleich zum periodiſchen 
Nachziehen in beſtimmten Momenten und daher zu verlaſſen. Das Korn 
wird dabei beſonders bei geringer Waͤrme nicht ſo ſchoͤn gerundet, nicht ſo 
egal, beſtimmt, die Trennung deſſelben von Syrupe geht zu ſehr nach eige— 
nem Willen des Zuckers vor ſich und iſt nicht ſo eclatant hervortretend, 
in Folge deffen laufen ſolche Brode ſchlechter und decken ſich ſchwieriger 
aus, wovon ich Beiſpiele in ſonſt renommirten Fabriken anfuͤhren koͤnnte. 


So entſpricht der Saftmelis mit mittlerem Korn voll Kraft und 2 


Feuer in ſeinem gedrungenen Aufſchlage jeder Anforderung, die man 
vernuͤnftiger Weiſe an ihn ſtellen kann. So arbeitet er ſich leicht aus, 
widerſteht ſelbſt reiner Waſſerdecke, und das geſunde fertige Brod ver— 
bindet bei ſchlanker Form und aͤußerer Eleganz die gewichtigen Vortheile 
einer gewinnbringenden Schwere, alſo der groͤßtmoͤglichſten Ausbeute. 

Mit dem Kochen im Vacuumapparate ſteht das Anwaͤrmen in 
den Rechauffoirs oder Anwaͤrmern (bisher faͤlſchlich Kühler genannt) in 
zu genauer Verbindung, als daß ich es bei Verſuchen uͤber die Geſetze 
der Kryſtalliſation übergehen koͤnnte. Ich erlaube mir daher, einige 
Worte daruͤber hinzuzufuͤgen. 

Wird Zucker z. B. bei 500 R. ausgefuͤllt, ſo iſt er unzuſammen— 
haͤngend, er faͤllt dann (wie bereits oben beim Kochen auf Rohzucker 
angedeutet) leicht auseinander. Im Allgemeinen laͤßt ſich annehmen, 
daß mit hoͤherer Temperatur der Zucker feſter und haͤrter wird, daß er 
dadurch an Conſiſtenz gewinnt. 

Das Anwaͤrmen hat den Zweck, durch die erhoͤhte Temperatur 
einen Theil der Kryſtalle aufzuloͤſen, und dadurch, daß derſelbe nachher 
in den Formen beim Erkalten zwiſchen den im Apparate gebildeten 
Koͤrnern kryſtalliſirt, waͤchſt die ganze Maſſe fo feſt zuſammen, daß die 
Brode Conſiſtenz erhalten und eine zuſammenhaͤngende Maffe bilden. 
Es iſt aber auch einleuchtend, daß dies leicht zu weit getrieben werden 
kann, denn, wenn im Verhaͤltniß zur Probe zu viel Kryſtalle im Sy— 
rup aufgeloͤſt find, wird derſelbe nachher nur in wenigen großen Koͤr— 
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nern anſchießen, alſo die ganze Arbeit veraͤndern, und daraus folgt, 
daß die Temperatur in den Anwaͤrmern im genauen Ver— 
haͤltniſſe zu der Kochmethode ſtehen muß. Wenn der Zucker 
ſo gekocht iſt, wie wir es oben betrachtet haben, ſo habe ich eine Tem— 
peratur von 680 R. ſtets als die paſſendſte und zweckmaͤßigſte gefunden. 
Geht man daruͤber hinaus, ſo loͤſt man zu viel Kryſtalle auf und bil— 
det Syrup, der ſich nicht wieder vollſtaͤndig kryſtalliſirt, wodurch die 
Brode an Schluß verlieren und rauhe Boͤden bekommen; deshalb ſoll 
man dies nur in dem Falle anwenden, wenn der Sud mit zu ſchwe— 
rer Probe aus dem Vacuum gelaufen iſt; durch 1 bis 20 R. höhere 
Temperatur wird dann ſo viel aufgeloͤſt, daß er die gehoͤrige Kryſtall— 
bildung hat und man erzielt dadurch daſſelbe, was man ſonſt durch 
Zuthun an Waſſer bezweckt, was bei einem geſchickten Kocher nie vor— 
kommen ſollte! 

In einigen Fabriken Frankreichs und Suͤddeutſchlands, wo man 
den Zucker auf lange Proben kocht, damit derſelbe in den Rechauffoirs 
auf die widerſinnigſte Art durch Schlagen maltraitirt werde, erwaͤrmt 
man ihn auf 72 R. Warum wohl? Damit von den zu feinen Koͤr— 
nern ſo viel aufgeloͤſt werde, daß der Zucker wieder Freiheit bekommt, 
kraͤftiger zu kryſtalliſiren. Man giebt ihm alſo hier die Kraft wieder, 
die man ihm genommen; man giebt ihm dadurch die Freiheit wieder, 
die man mit aller Kraft gedaͤmpft hatte. Sollte hierbei nicht die 
geſunde Vernunft mit Fuͤßen getreten ſein, wie ſo oft in den allerein— 
fachſten Sachen, wie ſo haͤufig in der Zuckerfabrikation? 

Im Anwaͤrmer waͤchſt das Korn, d. h. eben, es bekommt Freiheit 
in groͤßerer Maſſe ſich auszubilden und eben daher iſt es nothwendig, 
denſelben ſtreng im Auge zu behalten und die Temperaturgrade anzuweiſen, 
den Zucker erſtens Conſiſtenz und zweitens etwas Kraft zu verleihen; 
aber man muß ihm durchaus nicht geftatten, irgend eine groͤßere Ein⸗ 
wirkung auf den ganzen Proceß der Kornbildung auszuuͤben. Er iſt 
meiner Anſicht nach, nur als ein untergeordnetes Huͤlfsmittel zu be— 
trachten, deſſen man ſich mit Vorſicht bedienen muß und das im 
Nothfalle ſogar gaͤnzlich zu entbehren iſt, da ich durch hoͤhere Tempe— 
ratur, alſo durch Anwaͤrmen im Vacuum und durch raſches Ausfüllen 
daſſelbe Reſultat erzielt habe. 

Moͤchten dieſe Zeilen dazu dienen, dieſe Kochmethode auf richtige 
geſunde Principien zu baſiren. Moͤchten ſie hier und da einem jun— 
gen Leſer Muth und Kraft geben, auf der Wahrheit Bahn weiter zu 
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ſtreben und die Charlatanerie ſogenannter Kunſtgriffe zu verlaſſen. 
Dann aber möchte ich um Nachfiht bitten, wenn der Ausdruck bei 
einer ſo ſchwierig zu beſchreibenden Manipulation, welche meines 
Wiſſens noch nie in dem Umfange und am allerwenigſten von einem 
Praktiker unternommen worden iſt, vielleicht hier und da weniger ge— 
lungen ſein ſollte. N 

Ich kann dies Thema nicht ſchließen, ohne jene elegante Form 
von Vacuumpfannen hier beizufuͤgen, wie ſie Herr Heckmann in 
Berlin liefert (Fig. 66). 


a Sicherheitsſaͤule mit Condenſator, “ Doppelboden, Schlan— 
gendurchſchnitt, d Manometer oder Thermometer, e Sicherheitsventil, 
Butterhahn, 9 Glasauge,“ Sicherheitsglas, i Einſpritzhahn, “ Luft: 
pumpenventil. 


Die Behandlung des Zuckers. 


Die Fuͤllſtube. 


Aus den Anwaͤrmern wird der Zucker unter lebhaftem Umruͤhren, 
was zur Verhinderung der Entſtehung von feſten Stuͤcken — des ſo— 
genannten Pfannenzuckers — und zur Erzielung einer durch und durch 
gleichmaͤßigen Fuͤllmaſſe ausgefuͤhrt wird, mittelſt Becken in die Formen 
gefuͤllt, damit eine zuſammenhaͤngende Kryſtallmaſſe ſich bilde. Um 
aber hier eben ſo wenig wie in den Anwaͤrmern eine Veraͤnderung 
der gekochten Maſſe vor ſich gehen zu laſſen, iſt es noͤthig, gewiſſe 
Bedingungen zu erfüllen. Dieſe beſtehen vor Allem in einer gleichmä- 
ßigen ziemlich erhoͤhten Temperatur ohne Zugluft, denn letztere bedingt 
das raſchere oder langſamere Erſtarren, das Anſchießen der Kryſtalle, 
alſo auch die Stellung der Kryſtalle zu einander, ſogar eine groͤßere 
oder geringere Veraͤnderung der Kryſtalle ſelbſt. Durch kalte Zugluft 
oder zu niedrige Temperatur in der Fuͤllſtube wird der Zucker an der 
Außenſeite zu geſchwind hart, waͤhrend die innere Partie des Brodes 
noch laͤnger ihre Waͤrme behaͤlt, und deshalb in anderer Form ſich ge— 
ſtaltet, als die aͤußere Rinde, welche mitunter ſo geſchwind erſtarrt, 
daß der Syrup nicht mehr abfließen kann, wodurch das innere ge— 
ſunde Brod mit einem fingerdicken Mantel von concretem Zucker um— 
geben wird. | 

Diele Erſcheinung wird in der Zuckerſprache das Erkaͤlten der 
Brode genannt. Um daher die Kryſtallmaſſe in den Formen eben ſo 
gleichmäßig und gleichfoͤrmig als im Vacuum zu erhalten, iſt es noth— 
wendig, die aͤußere Temperatur bis zu einem Grade zu erhoͤhen, daß 
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fie mit der inneren Temperatur der Brode einigermaßen gleichen 
Schritt haͤlt, wobei 200 bis 300 R. zu empfehlen ſind. 

Bei dem ganzen Proceſſe der Kryſtalliſation, alſo auch hier, gel— 
ten uͤbrigens auch dieſelben Geſetze, wie uͤberall in Gottes gewaltiger 
Natur (wenn es erlaubt iſt, von ſolchen Vorbildern das Muſter zu 
unſerem kleinen Streben und Wirken zu nehmen), wie ſie uns Hum— 
boldt in ſeinem Cosmos (J. Thl. S. 270) uͤber die Bildung der 
verſchiedenen Gebirgsarten mittheilt. »Nach Temperaturverſchieden— 
heiten aͤndern ſich anders die feſt werdenden Theile in beſtimmten 
Richtungen zur Kryſtallbildung an einander, ja es veraͤndert ſich die 
Form ſelbſt der Kryſtalle!« 

Dieſer Einfluß der Temperatur auf den Zucker in der Fuͤllſtube 
wird ſich jedem beobachtenden Fabrikanten in nicht unbedeutenden Ein— 
wirkungen zeigen. Es werden oft Brode, mit leichter Probe in den 
Anwaͤrmern, ſchwer in der Fuͤllſtube ſtehen, beſonders beim erſten Fuͤl— 
len, wo die Fuͤllſtube noch am kaͤlteſten iſt, und umgekehrt werden ſich 
ſchwerſtehende Brode nach und nach in leichter ſtehende verwandeln, 
wenn ſich die Temperatur bedeutend erhoͤht hat. Ich erwaͤhne hierbei 
zugleich, daß eine hohe Temperatur in der Fuͤllſtube der Rinde der 
fertigen Brode Feuer und Glanz ertheilt, ſelbſt bei ganz feinem Korne. 
Wuͤnſcht man ebenfalls eine fein kryſtalliſirte Außenſeite, ſo halte man 
eine etwas niedrigere Temperatur. Um den Broden eine gleichmaͤßige 
Abkühlung zu geben, wird das Miſchen oder Einſchlagen derſelben 
vorgenommen; denn da die Formen oben am weiteſten ſind, und die 
Waͤrme immer nach oben ſteigt, ſo dauert es hier am laͤngſten, bis 
der Zucker in Kryſtallen anſchießt. Damit nun die Abkuͤhlung oben in 
eben dem Maße wie im ganzen Brode vor ſich gehe und auch hier 
eine gleichfoͤrmige Kryſtallmaſſe ſich bilde, damit ferner bei etwas 
hoher Temperatur die Syrupbildung nicht zu ſehr uͤberhand nehme, 
ſchlaͤgt man mittelſt eines hoͤlzernen Meſſers die obere harte Decke ein, 
und miſcht tuͤchtig durch. Wird dieſe Arbeit gehoͤrig beſorgt, ſo wird 
dadurch viel an Zucker gewonnen, da die Brode an dieſem Ende hoͤher 
bleiben. 

Die in Gebrauch geweſenen und mit Zucker verunreinigten For— 
men werden am beſten in einem verſchloſſenen Kaften mittelſt einſtroͤ— 
menden Dampfes, welcher den Zucker loͤſt, gereinigt, wodurch man 
eine concentrirte Zuckerloͤſung gewinnt, welche in der Zuckerfabrikation 
noch zu verwenden iſt, waͤhrend das Formenwaſchwaſſer nur fuͤr die 
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Brennerei zu benutzen iſt. Die ausgedaͤmpften Formen werden hierauf 
mit einer Buͤrſte, die genau in die Formen paßt, in friſchem Waſſer 
gereinigt, und nachdem ſie von jeder anhaͤngenden Verunreinigung 
befreit ſind, werden ihre unteren Oeffnungen durch einen eiſernen 
verzinnten Nagel mit breitem Kopfe, uͤber den ein zwoͤlffaches 
Quadrat grober Leinwand angebracht iſt, zugeſtoͤpſelt. Sind die For- 
men in der Fuͤllſtube aufgeſtellt, ſo werden ſie aus den Anwaͤrmern auf 
einmal mit der Fuͤllmaſſe angefuͤllt; man thut jedoch wohl, die For— 
men gerade vor dem Einfuͤllen der Maſſe mittelſt eines in Waſſer aus— 
gedruͤckten Schwammes anzufeuchten; jedoch darf hierbei kein Tropfen 
Waſſer an den Formen haͤngen bleiben, weil er ſich ſonſt an den fer— 
tigen Broden durch kleine hohle Stellen bemerkbar machen wuͤrde. 
Dieſes Anfeuchten erleichtert nicht nur das Loͤſchen reſp. Loslaſſen der 
Brode, ſondern giebt ihnen auch jene glatte, glaͤnzende und huͤbſche 
Außenſeite. Ein gut gekochtes Brod muß zwei Finger breit am Rande 
ſtehen und in der Mitte einen Einfall von klarem Syrup zeigen. 
Steht das Brod oben ganz glatt, und iſt die Decke ſehr dick, ſo ſind 
die Brode zu feſt und zu ſtark gekocht, ſelbſt wenn ſich dann und 
wann ein kleines Loch — ein ſogenannter Hafenfuß — zeigt. Man 
kann aber durch das fruͤhere Ausfuͤllen einiger Formen aus den An— 
waͤrmern ſich ziemlich genau von dem richtig getroffenen Concentra— 
tionspunkte des Sudes uͤberzeugen. 

Sind die Brode oben etwas hart geworden, ſo werden ſie, wie 
oben bemerkt, eingeſchlagen, welches zwei- bis dreimal wiederholt wird, 
wodurch der Fuß oder der Boden bedeutend hoͤher bleibt. Es iſt gut, 
die Brode bis den anderen Morgen ſtehen zu laſſen, damit der Syrup 
genuͤgende Zeit hat, zwiſchen den Kryſtallen ſo vollkommen kryſtalli— 
ſirt anzuſchießen, als es ſein Concentrationspunkt uͤberhaupt erlaubt; 
ſtehen die Brode aber zu feſt, ſo unterbricht man dies, ſobald die 
Formen kalt genug ſind, und giebt ſie des Abends gleich auf den 
Boden. 9 457 
Hier in der Fuͤllſtube kann nun der Fabrikant den erzielten Ertrag 
ſchon mit Beſtimmtheit ausrechnen, indem er die Anzahl Formen mit 
dem Nettogewichte derſelben an Fuͤllmaſſe multiplicirt, oder bei der 
Arbeit auf Kryſtalliſationsgefaͤße das Gewicht eines Cubikfußes mit 
dem wirklich erzielten cubiſchen Inhalte an Fuͤllmaſſe in Cubikfußen 
multiplicirt. 

Erhaͤlt man z. B. taͤglich 320 Formen zu 32 Pfd. Fuͤllmaſſe, ſo 
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gaͤbe dies 10240 Pfd oder 126 Cubikfuß à 81 Pfd. — 10206 Pfd. 
dies wäre aus 1000 Ctnr. Rüben täglicher Verarbeitung nach der 


Proportionsformel: 
1000 : 10240 — 100 : x, 
10240 . 100 
woraus x — mw 10,24 Proc., 


alſo 10,24 Proc. Fuͤllmaſſe, oder im zweiten Falle 10,206 Proc. Die 
Fuͤllmaſſe iſt alfo immerhin geeignet, den genaueſten Maßſtab zu geben 
zu vergleichenden Berechnungen und zur Ermittelung der Ausbeute, 
vorausgeſetzt, daß dieſelbe von gleicher Qualitaͤt und bis zu einem 
und demſelben Concentrationspunkte eingedickt iſt. 

Die Fuͤllmaſſe in Formen duͤrfte hier den richtigſten Maßſtab ge— 
ben, da der Concentrationspunkt hierbei am hoͤchſten getrieben iſt, ohne 
große Verſchiedenheiten zu erlauben, was bei der Arbeit auf Kryſtalli— 
ſationsgefaͤße wohl nicht immer ſo accurat angeſtrebt wird. 

Die wichtigſte Frage fuͤr den Fabrikanten duͤrfte nun ſein, wie 
viel Procente der verſchiedenen Producte werden aus der Fuͤllmaſſe 

gezogen? Wäre die Zuckermaſſe ganz rein aus reinem Kryſtallzucker 
und deſtillirtem Waſſer erzeugt, ohne irgend eine ſchaͤdliche Einwirkung 
bei der Condenſation derſelben, ſo muͤßte dieſe Maſſe eben ſo viel 
Zucker geben, als ſie wirklich abſoluten Zucker enthielte, oder die Loͤ— 
fung, die bis 47 B. — 89,96 Proc. Bg. eingedickt wäre, müßte 
accurat 89,96 Proc Zucker enthalten, da z. B. nach obigem Beiſpiele 
von 10240 Pfd. Zucker und nach der Proportion 

100 : 89,96 — 102,40: x, 

ae — — 9212 Pfd. Zucker oder 

89,96 Proc. reiner Zucker darin enthalten iſt. 

Da aber in der Praxis ſo viele verſchiedene Einwirkungen ein 
ſolches Reſultat unmoͤglich machen, ſo wird dieſer Ertrag nie erhalten, 
und John A. Leon ſcheint darauf Ruͤckſicht genommen zu haben, 
wenn er in der beigefuͤgten Tabelle Nr. 3. angiebt, daß 1 Pfd. Zucker 
bei 470 B. oder 89,96 Proc. Bg. Concentrationsgrad nur 0,8634 Pfd. 
reinen Zucker enthielte, wonach dann 100 Pfd. Fuͤllmaſſe 86,34 Pfd. 
oder 86,34 Proc. Zucker ausgeben wuͤrden. 

Die Angabe naͤhert ſich indeſſen nur der praktiſchen Ausbeute 
und die hoͤchſten bis jetzt erzielten Reſultate duͤrften 83,3 Proc. ſein, 
welche ſich folgendermaßen vertheilen: 


woraus x — 
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68,8 Proc. erſtes Product, 
8,5 » zweites » 
drittes 


83,3 Proc. in Summa. 


Es iſt einleuchtend, daß dies nicht fuͤr alle Faͤlle maßgebend ſein 
kann, da dies von der groͤßeren oder geringeren Reinheit, von der 
größeren oder geringeren Menge Syrup theilweiſe bedingt iſt. — Hier 
iſt eine normale Fuͤllmaſſe von Saftmelis als Norm angenommen 
worden und giebt das Polariſationsinſtrument naͤheren Aufſchluß uͤber 
die Qualitaͤt aus dem procentiſchen Gehalte derſelben. 


Von den oben angenommenen 83,3 Proc. koͤnnen indeſſen nur 
circa 95 bis 97 Proc. gleichmaͤßiges Product angenommen werden, da 
von dem zweiten Producte 90 Proc. und von dem dritten 75 Proc. 
eine dem erſten einigermaßen gleiche Waare geben. Demnach wuͤrde 
alſo im guͤnſtigſten Falle 77 bis 80 Proc. gleichmaͤßiger Rohzucker 
aus der Fuͤllmaſſe zu erzielen ſein, oder aus 10 Proc. Fuͤllmaſſe 7,7 
bis 8 Proc. Rohzucker. 


Hat man dem Safte Zucker zugeſetzt, alſo mit Einwurf gearbei— 
tet, deſſen Quantitaͤt natuͤrlicher Weiſe bekannt ſein muß, ſo findet 
man die daraus gezogene Fuͤllmaſſe, indem man ſagt, 100 Pfd. Ein— 
wurf geben 110 Fuͤllmaſſe, worin mit dem Gewichte der Zuckermaſſe 
einer Form (32 bis 34 Pfd.) dividirt, die Anzahl der daraus erzielten 
Brode giebt, welche, von der ganzen Fuͤllmaſſe abgezogen, den aus 
den Ruͤben erzielten reinen Ertrag an Fuͤllmaſſe uͤbrig laſſen. 

Oder iſt die Fuͤllmaſſe einer Form 33 Pfd., ſo braucht man die 
Centnerzahl Einwurf nur mit 3½ zu multipliciren, um die daraus 
gewonnene Anzahl Brode zu finden, da 3½ . 33 — 110 Pfd. Fuͤll⸗ 
maſſe, alſo dem Ertrage davon aus 1 Ctnr. Einwurf gleich kommt. 


Ein Beiſpiel wird dies naͤher eroͤrtern, ſind z. B. bei einer Ver— 
arbeitung von 1000 Ctnr. Ruͤben 520 Formen von 33 Pfd. Fuͤllmaſſe 
gewonnen worden, ſo gaͤbe dies 17160 Pfd. Ertrag; da nun aber hierbei 
z. B. 6500 Pfd. Rohzucker mit eingeworfen waͤren, ſo bleibt die 
Frage, wie viel Gewicht und Formen Fuͤllmaſſe hat dieſer Einwurf 
geliefert und wie viel beträgt die reine Ausbeute aus der Ruͤbe! 

Wir haben oben geſehen, daß 100 Pfd. Einwurf 110 Pfd. Full: 
maſſe geben; demnach verhaͤlt ſich 
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100 : 110 = 6500 : x 
woraus x — rn — 7150 Pfd.; 
7150 Pfd., dividirt durch 33, giebt alfo die Zahl der aus dem Ein— 
wurfe erzielten Formen oder 216,6 Melis. 

Dieſe Zahl findet ſich leichter, wenn ich dieſe 6500 Pfd. nur mit 
3½ multiplicire, woraus ſich ebenfalls 216,6 Formen ergeben, welche 
a 33 Pfd. 71,47 Pfd. Fuͤllmaſſe aus dem Einwurfe ergeben. 

Somit bleiben 520 minus 216,6 Formen als das Reſultat der 
erzielten Fuͤllmaſſe aus dem verarbeiteten Ruͤbenquantum, hier alſo 
303,4 Formen à 33 Pfd. — 10012 Pfd. oder etwas über 10 Proc. 
von den verarbeiteten Ruͤben. 

Es duͤrfte hier vielleicht am Platze ſein, zugleich die Frage zu be⸗ 
rühren, ob die Arbeit in Formen, Schuͤtzenbach'ſchen Kaſten oder 
Centrifugalmaſchinen vortheilhafter ſei für den Fabrikanten, um die 
groͤßtmoͤglichſte Menge erſten Productes oder Handelswaare uͤberhaupt 
zu erzielen. Wir duͤrfen dabei jedoch nicht aus dem Auge laſſen, daß 
es Hauptſache iſt, im erſten Producte ſchon das Meiſte herauszuziehen, 
da dadurch ein raſcherer Abſatz, in groͤßeren zone eröffnet und Ar- 
beitskoſten erſpart werden. 

Eine Form, welche 32 Pfd. Fuͤllmaſſe enthaͤlt, giebt 9½ bis 10 
Pfd. gruͤnen Syrup, wornach 22 Pfd. Zucker zuruͤckbleiben oder 

68,7 bis 70,3 Proc. 


während Schuͤtzenbach'ſche Kaſten 62 » 68,5 „ 
und Centrifugalmaſchinen . . 40 » 50 » 
liefern. 


Hiernach dürfte es ſcheinen, als ob die Centrifugalmaſchinen das 
ſchlechteſte Reſultat liefern, und in Anbetracht der Quantitaͤt allein iſt 
dem auch effectiv ſo, waͤhrend ſie eine beſſere Qualitaͤt durch beſſere 
Entfernung des Syrups ꝛc. dafuͤr gewaͤhren. Dies ruͤhrt alſo nur 
davon her, daß die Quantitaͤt mit der Qualitaͤt im genauen Verhaͤlt— 
niſſe ſteht, und wuͤrde der Zucker nach ſeinem wahren Werthe gekauft, 
fo würde ſich die Rechnung anders ſtellen; da nun aber die Raffina- 
deure mit nur ſo wenigen Ausnahmen die Zucker nicht nach ihrem abſo— 
luten Gehalte kaufen, ſo duͤrfte es fuͤr den Rohzuckerfabrikanten aller— 
dings am vortheilhafteſten und gewinnbringendſten ſein, in Formen zu 
fuͤllen, wo er die meiſten Procente erſten Productes erzielt. Erſt wenn 
einmal die Intelligenz ſo weit durchgegriffen hat, daß der wahre Werth 
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des Zuckers mit dem dafuͤr zu erzielenden Preiſe genau correſpondirt, 
werden die Centrifugalmaſchinen in Anſehung der Anlage und Raums 
erfparniß nebſt der geſchwinderen Verwerthung des Productes auch in 
Rohzuckerfabriken jene eintraͤgliche Anerkennung finden, die ihnen gern 
von den Fabrikanten gezollt wird, welche ihre eigenen Producte raffi⸗ 
niren. 


Die Bodenarbeit. 


Die Melis werden mittelſt eines Paternoſters auf den Boden ge— 
hoben, um dort auf Potten oder beſſer auf Stellagen geſetzt zu wer— 
den, damit der darin befindliche Syrup durch die untere Oeffnung ab— 
zieht. Die Stellagen gewaͤhren hierbei den Vortheil, daß der Syrup 
immer geſchwind und von ſelbſt nach den darunter ſtehenden Re— 
ſervoirs laͤuft; man erſpart alſo dadurch gegen Potten den Arbeitslohn, 
welchen das Umſetzen und Ausleeren der Potten verurſacht, erhaͤlt den 
Syrup geſchwinder, ohne daß ihm Gelegenheit gegeben waͤre, ſich mit 
alten Ueberreſten zu vermiſchen, und wenn die Anlage von Stellagen 
auch mehr Capital erfordert, ſo wird dies reichlich durch ihre laͤngere 
Dauer aufgewogen. 

Sobald die Brode nun zu Kopf ſind, d. h. ſobald der dunkl 
gruͤne Syrup ſich bis auf ungefaͤhr 4“ von der Spitze heruntergezogen 
hat, werden ſie zurecht gebracht, indem von dem weiteren Ende ſoviel 
Zucker ausgeſchnitten wird, daß daſelbſt Platz zum Aufgeben der Deck— 
zucker bleibt. Dieſer ausgeſchnittene Zucker wird mit Waſſer ange— 
ruͤhrt wieder auf das Brod gegeben und heißt ſo die erſte Waſſer⸗ 
decke; alsdann wird zum Decken der Brode geſchritten. Das Princip 
deſſelben iſt das des langſamen Verdraͤngens, indem man oben eine 
reine Zuckerloͤſung aufgießt, welche durch die hydroſtatiſche Schwere 
den dunkeln Syrup zwiſchen den Kryſtallen verdraͤngt und ſich ſelbſt 
an die Stelle deſſelben feſtſetzt. Daraus erhellt, daß die Decke von 
eben der Qualitaͤt ſein muß als die Waare ſelbſt, welche man erzielen 
will und da eine vollkommene reine Weiße den Zuckern erſt den Stem— 
pel der Vollendung aufdruͤckt, ſo hat man bei der Bodenarbeit befon- 
ders ſein Augenmerk darauf zu richten, denn mit einer ſchlechten gel— 
ben Decke kann man nie ein weißes Stuͤck Zucker erzielen. Die ein— 


Die Bodenarbeit. 157 


fachſte Decke oder das reinſte Muſter dazu bietet uns hier die Natur, 
das ewige Muſterbild alles Großen und Schoͤnen; ſie bietet uns in 
dem reinen Quellwaſſer, das ſo klar, ſo rein, ſo blaͤulich weiß iſt, das 
beſte Mittel zur Decke; ſo zeigt ſie uns am Schnee, wenn er mit ſei— 
ner blendenden Weiße die Erde bedeckt oder wenn der geſchaͤftige Wind 
denſelben in Gruben oder Thaͤlern zu kleinen uͤberhaͤngenden Gebirgen 
zuſammengeweht, wie in der Schoͤnheit und Reinheit des blauen Glet— 
ſchereiſes, das vollkommenſte Vorbild der Weiße und Reinheit. Was 
iſt alſo einfacher, natuͤrlicher, als das reine Waſſer mit reinem guten 
Zucker zu miſchen, damit eine vollkommen reine, geſaͤttigte, klare Zucker— 
löfung den ſchlechten Syrup verdrängt und ſich ſelbſt dort kryſtalliſire. 
Es darf aber hierzu durchaus kein gelblicher oder unreiner Zucker ge— 
nommen werden, da dies entweder eine gefaͤrbte ſchlechte Zuckerloͤſung 
geben, oder bei dem Maskiren des gelben Scheins durch Indigo— 
auflöfung eine grüne ſchmutzige Farbe veranlaſſen würde. Das natuͤr— 
lich Reine darf nicht durch unnatuͤrlich Schlechtes verdorben werden, 
und es iſt die Oeconomie, geringeren Zucker zur Decke zu verwenden, 
durchaus nicht praktiſch, da entweder ein geringeres Product erzielt 
wird, oder zur Erlangung deſſelben Effectes eine reinere Decke mehr 
aufgehen wuͤrde, um die gelbe Farbe wieder fortzunehmen. Eine 
reinweiße Zuckerloͤſung muß natuͤrlich mehr wirken als eine gelbliche, 
da nur die Differenz der Farben die Wirkſamkeit der Decke beſtimmt. 
Die zum Decken benoͤthigte Zuckermenge iſt je nach der Qualitaͤt der 
Decke und der Qualitaͤt der Zucker verſchieden; man kann annehmen, 
daß 2½ bis 3 Pfd. weißer Zucker dazu genuͤgen, eine Form heller 
Fuͤllmaſſe nett zu machen. Saftmelis brauchen durchſchnittlich 3,5 bis 
4,6 Pfd. weißen Deckzucker. Da es ſehr zu empfehlen iſt, jedes Füllen 
bei der Bodenarbeit getrennt zu bearbeiten, ſo kann man den Punkt 
des Nettens bei einem jeden Fuͤllen durch das Ausziehen nur einiger 
Formen ſehr genau beobachten, und fpart fo an Decke, indem doch 
mitunter einige Fuͤllen nicht zugleich mit den anderen nett werden. 
Außerdem benutzt man jetzt, da das Decken mit Thon aufgegeben, 
und mit Spiritus ſich nicht bewährt, noch den im warmen Zuftande 
aufgeloͤſten Zucker, welcher dann Deckklaͤre oder Liquor genannt wird. 
Es iſt dies inſofern vortheilhaft, als man geringe Zucker dazu ver— 
wenden kann, deren Farbſtoffe durch Knochenkohle aufgenommen werden, 
wonach ſie eine reine Zuckerloͤſung geben. Beſonders bei Saftmelis oder 
ordinairer Waare iſt dies zu empfehlen, da die Waſſerdecken kraͤftige 
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Zucker erfordern, welche bei einer Temperatur von 15° bis 16 R. gut 
ablaufen. 


Bei der Bereitung des Liquors it das Klären mit Thonerde 
ſehr zu empfehlen, wobei jedoch eine zu hohe Temperatur ſorgfaͤltig zu 
vermeiden iſt. N 


Da nun der Zweck der Bodenarbeit der iſt, jedesmal ſoviel wei— 
ßen Zucker als möglich aus der Fabrik zu liefern, fo darf durchaus 
nicht mehr weißer Zucker zum Decken verwendet werden, als bis die 
Brode nur eben nett ſind, d. h. bis aller Syrup entfernt iſt. Dann 
muß der Boden oder der Fuß des Brodes ſtets ſo hoch wie moͤglich 
gehalten werden, und bei dem Plamotiren, Abnehmen oder Abbuͤrſten 
der Brode am zweiten Tage nach der letzten Decke muß darauf Ruͤck⸗ 
ſicht genommen werden. Von den Spitzen darf ebenfalls wenig Abfall 
ſein. Die Spitze enthaͤlt ſtets Feuchtigkeit, welche auf irgend eine 
Art entfernt werden muß, damit dieſelbe ſich nicht beim Stuͤrzen in 
die Brode herunterziehe und, in groͤßerer Menge vorhanden, ſich am 
Fuße deſſelben anhaͤufe, um dort Speck oder einen Rand zu veranlaſ— 
ſen. Dieſe Feuchtigkeit wird nur entweder durch ein Abdrehen der 
Spitzen oder durch ein Ausziehen derſelben mittelſt Luftleere, durch den 
Nutſchapparat, entfernt. Beſonders bei Zuckern mit feiner Koͤrnung 
iſt dieſer Apparat ſehr zu empfehlen, da die feinen Kryſtalle die Feuch— 
tigkeit nicht ſo leicht fallen laſſen, und wenn dies abgewartet werden 
ſollte, die Brode ſchon oben zu hart geworden waͤren, wodurch ſich 
der Fuß von dem Brode abloͤſt. Die Luftleere zieht hier nicht nur 
die Feuchtigkeit fort, ſondern befoͤrdert auch durch den Luftzug zwiſchen 
Zucker und Form die Trockenheit und macht die Rinde haͤrter, welche, 
egaler und tiefer, ein Loslaſſen der Boͤden verhindert. Sind nun die 
Brode ſo viel wie moͤglich von der Feuchtigkeit befreit und hat ihr 
Boden Feſtigkeit und Haͤrte genug, daß die noch im Brode befindliche 
Feuchtigkeit ſich nicht auch dadurch ziehe, ſo werden ſie geſtuͤrzt, d. h., 
ſie werden auf die breite Seite auf den Fuß hingeſtellt und die Form 
wird daruͤber geſtuͤlpt, damit ſich die Feuchtigkeit ganz egal von der 
Spitze bis zum Boden, ohne Flecke zu hinterlaſſen, durch das ganze 
Brod ziehe, was gewoͤhnlich den naͤchſten Morgen vollendet iſt. Als— 
dann werden die Brode abgezogen und mit Kappen in die Trocken— 
ſtube geſetzt, welche bei lebhaftem Luftzuge langſam bis auf 350 R 
erwaͤrmt werden muß, wobei dieſe Brode in Zeit von acht Tagen ſo 
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trocknen, daß der Aufſchlag des klingenden Brodes in der Mitte keine 
feuchte Stelle mehr zeigt. * 

Iſt dies erreicht, ſo laͤßt man die Stove wieder abkuͤhlen, und ſetzt 
die Brode an einen eben ſo warmen Ort wie beim Herausnehmen aus 
der Stove, da ein kalter Luftzug auf das warme Brod Spruͤnge ver— 
urſacht, wodurch nicht nur der ſchoͤne Aufſchlag, ſondern auch der Klang 
verloren geht. 

Das Ausſchleudern und Decken der Brode in Centrifugalmaſchi— 
nen hat bis jetzt noch keinen Vortheil gewaͤhrt, um ihm das Wort 
reden zu koͤnnen, obſchon dadurch eine bedeutende Vereinfachung her— 
beigefuͤhrt werden koͤnnte. 

Die gruͤnen Syrupe der Rͤbenzucker geben fuͤr ſich allemal ein 
niedrigeres Product, waͤhrend die Deckſyrupe ſtets wieder zu derſelben 
Waare mitgenommen und verwendet werden. Deckſyrupe zwiſchen Saft 
und Zucker geben ſehr ſchoͤne Brode, wie uͤberhaupt Syrup und Zucker 
von derſelben Qualitaͤt ſehr gut mit einander zu verarbeiten find. 
Die Deckſyrupe koͤnnen aber auch zum Decken der niedrigeren Pro— 
ducte bei der Arbeit auf Lomps oder Schuͤtzen bach'ſchen Kaſten 
wieder verwendet werden, woruͤber unter den Nachproducten Naͤheres. 


Behandlung der Nachproducte. 


Bei der Behandlung des von dem erſten Producte abfließenden 
gruͤnen Syrups gelten dieſelben Geſetze wie bei der Behandlung der 
Saͤfte, d. h., er darf, wenn auch nicht ganz in dem Maße, doch ſo 
wenig und ſo kurze Zeit als moͤglich der atmoſphaͤriſchen Luft ausge— 
ſetzt ſein. Er wird deshalb wo moͤglich jeden Tag, ſobald ſich nur 
ſoviel angeſammelt hat, in dem Vacuumapparate auf Fadenprobe ge— 
kocht, um dann bei einer Temperatur von 680 R. in große Kryſtalli— 
ſationsgefaͤße getragen zu werden, wo er in Zeit von drei bis vier 
Tagen kryſtalliſirt. Dieſe kryſtalliſirte Menge muß nun vom Syrupe 
befreit werden, welcher die Kryſtalle umgiebt, und man erreicht dies 
entweder, indem man die Maſſe auf Schuͤtzenbach'ſche Kaſten wirft, 
wo der Syrup durch das darin befindliche Sieb abtropft, waͤhrend 
die Kryſtalle oben zuruͤckbleiben, oder indem man die Maſſe in Cen— 
trifugalmaſchinen fuͤllt, welche durch die Centrifugalkraft den Syrup 
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durch ein feines Sieb hindurchſchleudern. Die erſte Methode iſt jeden⸗ 
. falls fuͤr Rohzuckerfabrikanten ſo lange von Nutzen, als die Zucker 
noch nicht uͤberall nach ihrem wahren Werthe gekauft werden, und die 
Preisdifferenz nicht im Verhaͤltniſſe zu ihrer Reinheit ſteht; eine Menge 
anhaͤngender Syrup und Schleimtheile werden dem Fabrikanten als 
Zucker mitbezahlt, wodurch ihm ein hoͤherer Ertrag erwaͤchſt. Sobald 
aber die Zucker nach ihrem Werthe gekauft werden, was nicht in gar 
zu weiter Ferne ſtehen duͤrfte, dann werden ſich auch die Rohzucker— 
fabrikanten dem Syſteme des Ausſchleuderns anſchließen muͤſſen, da 
geringes Anlagecapital, Raumerſparniß und Foͤrderung der Arbeit den 
Centrifugalmaſchinen entſchieden das Wort reden. Sie werden deshalb 
in allen Saftmelisfabriken mit Recht angewendet. Man hat dabei 
die Zuckermaſſe gut zerkleinert durch die Fes ca'ſche Maſchine, welche 
die Stuͤcke zerſchneidet, ohne den Kryſtallen zu ſchaden, in die Trom— 
mel der Centrifuges zu werfen, da feſte Stuͤcke das Gleichgewicht 
und ſomit den ruhigen Gang der Maſchine ſtoͤren wuͤrden. Die 
Centrifugalmaſchine (Fig. 67) wird durch die Riemſcheibe a getrie— 
ben, während 5 eine Leer— 
rolle iſt, um die Maſchine 
beliebig anhalten zu koͤnnen. 
N — e Das Frictionsrad d ſetzt den 
> 1 — Lederconus e und ſomit auch 
. 15 die im beweglichen Lager n 
| 11 laufende Achſe nebſt der gan— 
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Ein feiner Meſſingdraht 11 
bedeckt dieſelbe inwendig und 
laͤßt nur die Syrupe durch— 
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Rinde bildet. Der Syrup 


durch die Bremſe h angehal— 
ten iſt, oben herausgenommen. 
Der Syrup wird durch die ſtarke Geſchwindigkeit bald herausge— 


maſſe dorten eine gleichfoͤrmige 
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ſchleudert, und wenn eine lichte. Farbe des Zuckers ſichtbar wird, iſt 
der Zeitpunkt eingetreten, wo ihm eine Decke gegeben werden muß, 
wenn eine ſolche gegeben werden ſoll. Dieſe Decke darf aber weder 
aus zu duͤnnem noch zu dickem Syrup beſtehen, ſondern muß eine 
dem hindurchgeſchleuderten Syrup annaͤhernde Dichte haben. Die 
Decke hat nämlich das Beſtreben, ſich wieder vollkommen! zu ſaͤttigen, 
ſobald ſie mit Zucker in Beruͤhrung kommt, und ſo wird ſie beim 
Durchſchleudern ſich zuerſt mit allen Schleimſtoffen und Syrupen ver— 
Anden welche die Kryſtalle einhuͤllen. Dadurch wird der ſchleimige 
zaͤhe Syrup von den Kryſtallen abgewaſchen und eine hellere Farbe 
und beſſere Qualitaͤt des Zuckers wird bemerkbar. Dieſe Decke darf 
nun deswegen nicht zu duͤnn ſein, beſonders durchaus nicht Waſſer, 
weil dies bei dem Durchſchleudern nicht nur die aͤußere Schleimhaut 
abwaſchen, ſondern je nach dem Grade der Verduͤnnung eine nicht 
unbedeutende Portion Zucker aufloͤſen wuͤrde, was in directem Wi— 
derſpruche mit dem Gewinnen des Zuckers ſteht, der durch dieſe Be— 
handlung nur etwas gereinigt, aber nicht wieder aufgeloͤſt werden ſoll. 
Zu dicker Syrup iſt ebenfalls nicht zur Decke zu verwenden, denn 
wäre er von derſelben Qualität, wie der abgeſchleuderte, fo wuͤrde fein 
Durchſchleudern gar nichts zur Beſſerung der Maſſe beitragen, und 
man waͤre ſo genoͤthigt, einen Syrup beſſerer Qualitaͤt dazu zu ver— 
wenden, welcher hierdurch wieder bedeutend verſchlechtert wuͤrde, was 
wiederum nicht das Princip eines Fabrikanten ſein darf, der ſtets zu 
verbeſſern trachten muß. Dieſe Methode muß beim Decken der Zucker 
auf Kaſten oder in Formen angewendet werden, wo das Princip des 
Verdraͤngens ſeine Anwendung findet. Aber darin beſteht eben das 
Vortheilhafte des Deckens bei den Centrifugalmaſchinen, daß man mit 
dem von dem zu reinigenden Gute abgelaufenen Syrup, ſobald man 
ihn nur um einige Grade mit Waſſer verduͤnnt, wieder decken kann. 
Genuͤgt ein einmaliges Decken nicht, ſo kann man es wiederholen, 
muß jedoch den Syrup ſtets nach der Seite im Cylinder gießen, nach 
der er ſeine Umdrehung hat, denn ſonſt ſpritzt er heraus. Um nun 
ſicher zu erkennen, ob mittelſt dieſer Decke kein Zucker aufgeloͤſt wird, 
nimmt man die Saccharimetrie zu Huͤlfe und unterſucht die gruͤnen 
abgelaufenen Syrupe auf den Zuckergehalt. Zeigt derſelbe Syrup, 
nachdem er verduͤnnt und durch den Zucker geſchleudert wurde, eben— 
falls nicht mehr Zuckergehalt als der erſte Syrup, ſo iſt klar, daß 


hierbei kein neuer Zucker aufgeloͤſt iſt, zeigt er aber mehr, ſo giebt 
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dies den Anhaltspunkt, nach dem das Berbünnen zu regeln iſt. Das 
Allereinfachſte indeſſen ift, daß man der Zuckermaſſe in dem Kryſtalli— 
ſationsgefaͤße gleich etwas kaltes Waſſer zuſetzt, und ſo die ganze 
Maſſe ordentlich durchgearbeitet auf die Centrifugalmaſchine bringt. 

Wenn man der Centrifugalmaſchine den Vorwurf macht, daß fie 
keinen kraͤftigen, grobkoͤrnigen Zucker liefere, ſo iſt dies ein Vorwurf, 
welcher allen Grundes entbehrt; denn der Zucker legt ſich gleichfürmig 
und feſt an den Seitenwaͤnden der Trommel an, durch welche nur 
der Syrup getrieben wird. Der Zucker ſelbſt wird alſo weder ge— 
ſchlagen, noch gedruͤckt, noch erleidet er ſonſt eine Einwirkung, wo— 
durch er feinkoͤrnig werden koͤnnte, und der Grund zu obigem Vor— 
wurfe liegt in einer fehlerhaften Beobachtung, indem man nicht be— 
merkte, daß eben ſchon feinkoͤrniger Zucker in die Trommel hinein— 
kam. Man gebe nur kraͤftigen und grobkoͤrnigen Zucker in die Trom— 
mel, und er wird auch wieder kraͤftig und grobkoͤrnig herauskom— 
men. Wenn Zucker, auf Schuͤtzenbach' ſche Kaſten verarbeitet, oft 
grobkoͤrniger ausſieht, ſo ruͤhrt dies daher, daß der Syrup mehrere 
kleine Kryſtalle zuſammenhaͤlt; iſt nun dieſer ſchmierige Syrup beſei— 
tigt, ſo muß es allerdings ſcheinen, als ob die Waare feinkoͤrniger 
waͤre: in der That iſt ſie es nicht. Man muß ſich nicht durch den 
Schein truͤgen laſſen, ſondern gebe, wie geſagt, große Kryſtalle hinein, 
ſo kommen ſie auch wieder groß heraus. 

Der von dem zweiten Producte ablaufende Syrup wird nun 
ſtaͤrker eingedickt und bei 68 bis 700 R. auf größere Kryſtalliſirgefaͤße 
gebracht, welche ganz zweckmaͤßig von Holz ſind, inwendig mit Zink 
ausgekleidet, da die Hitze dadurch beſſer zuſammengehalten wird. Nach 
dem Auskryſtalliſiren, was in vierzehn Tagen bis drei Wochen ſtattfin— 
den muß, wird die Maſſe gerade ſo behandelt, wie beim zweiten Pro— 
ducte angegeben war, und der hierbei gewonnene Syrup wird zum 
vierten Producte eingedampft, wo man ihn mit ſehr ſtarker Probe bei 
720 R. in große Ciſternen oder Gruben bringt, damit er nach „jaͤh— 
riger Ruhe ſeine Kryſtalliſation beendigt habe. 

Der Syrup des dritten Products wird oft vor dem Eindicken noch 
geklärt und filtrirt, damit er, von Schleim und Ertractivftoffen befreit, 
beſſer kryſtalliſire und ſo eine groͤßere Ausbeute an Zucker gewaͤhre. 
Wie ſehr ich auch damit einverſtanden bin, ſo kann ich doch nicht 
umhin, darauf hinzudeuten, daß es praktiſcher wäre, das zweite Pro— 
duct vor dem Eindicken zu filtriren, wodurch nicht nur ſchon eine 
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Mehrausbeute am zweiten Product ſtattfinden, ſondern auch daſſelbe 
reiner und beſſer wuͤrde, was natuͤrlich auch ein beſſeres drittes und 
viertes Product bedingt. Einige Fabriken, die ſo arbeiten, haben gute 
Reſultate erhalten und ich habe ſelbſt filtrirte gruͤne Syrupe direct 
auf Baſtards gekocht. Das vierte Product muß nothwendiger Weiſe 
auf Schuͤtzen bach'ſchen Kaſten von dem zaͤhen, grünen Syrup, jetzt 
Melaſſe genannt, befreit werden, und darnach kann man es entweder 
dem gekochten dritten Producte im Anwaͤrmer zuſetzen oder es mit 
Waſſer eingemaiſcht auf Centrifugalmaſchinen reinigen, wobei ſich je— 
doch von ſelbſt verſteht, daß der hierbei gewonnene Syrup als Deck— 
ſyrup zu betrachten iſt, und alſo eingedickt wieder ein viertes Product 
giebt. 

Es iſt ſchwer, eine durchgreifende Regel aufzuſtellen, z. B. daß 
ſtets vier Producte gekocht werden ſollen, obgleich dies wohl ziemlich 
durchgehends der Fall iſt. Der intelligente Fabrikant, der ſeine Me— 
laſſen nicht ſelbſt auf Spiritus verarbeitet, muß die groͤßtmoͤglichſte 
Menge Zucker aus den Nachproducten zu gewinnen ſuchen, ſo lange 
die dadurch verurſachten Unkoſten mehr als gedeckt werden. Den ein— 
zigen richtigen Anhaltepunkt bietet hier wieder die Saccharimetrie, welche 
bei der Unterſuchung der Melaſſen circa 39 bis 40 Proc. Zucker finden 
darf. Es giebt Melaſſen mit 50 auch 60 Proc. Zucker und mehr, 
wornach man ſich Rechenſchaft geben kann, wo der Zucker, der in der 
Fuͤllmaſſe war, geblieben iſt. 


Eigenſchaften des Zuckers. 


Der aus Runkelruͤben erhaltene Zucker iſt kryſtalliſirbarer Zucker, 
ſo vollkommen identiſch mit dem aus dem Zuckerrohr erzeugten, daß 
es rein unmoͤglich iſt, ihn von dieſem zu unterſcheiden Er hat keinen 
Geruch, ſchmeckt ſehr ſuͤß, loͤſt ſich in einem Drittheil ſeines Gewichtes 
kalten Waſſers und in einem noch geringeren Gewichte warmen Waſ— 
ſers, kryſtalliſirt aus ſeiner Aufloͤſung bei Verdunſtung des Waſſers in 
großen, ſchoͤnen und regelmaͤßigen Kryſtallen. Er loͤſt ſich ferner in 
dem 80fachen Gewichte ſiedenden Alkohols, kryſtalliſirt jedoch groͤß— 
tentheils waͤhrend ſeiner Abkuͤhlung wieder aus, ſo daß man ihn in 
abſolutem kalten Alkohol als unloͤslich betrachten kann. 
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Die Dichtigkeit des Zuckers iſt ungefaͤhr 1,60. 

Wird ſeine Loͤſung anhaltend bei hoher Temperatur gekocht, ſo 
veraͤndert ſich ſeine Kryſtalliſationsfaͤhigkeit nach und nach ee 
daß er dieſelbe am Ende dadurch gaͤnzlich verlieren kann. 


Wird er uͤber 1600 R. erhitzt, ſo ſchmilzt er und bildet eine klebrige, 
zaͤhe, ſchwerfluͤſſige Maſſe, welche beim Erkalten zu einer durchſichti— 
gen Maſſe mit glaſigem Bruche erhaͤrtet. Wird dieſe Maſſe, noch 
fluͤſſig, auf Marmor gegoſſen und gerollt, ſo giebt ſie den ſogenann— 
ten Gerſtenzucker. 


Wird der Zucker eine Zeit lang einer Temperatur von 180 R. 
ausgeſetzt, fo verliert er überhaupt die Eigenſchaft zu kryſtalliſiren, wenn 
man ihn auch in Waſſer loͤſt. Sein Weſen hat ſich alsdann gaͤnzlich 
veraͤndert. 

Erhitzt man den Zucker bis 2200 R., fo verliert er zwei Aeg. 
Waſſer und wird zu einer ſtark dunkelbraunen Maſſe, dem Caramel, 
welcher gar nicht mehr ſuͤß ſchmeckt, aber ſehr loͤslich in Waſſer iſt, 
dem er eine ſtarke Faͤrbung mittheilt. 

Faͤhrt man fort den Caramel noch zu erhitzen, ſo verliert er mehr 
Waſſer und geftaltet ſich zu einem ſchwarzen, unauflöslichen Producte. 

Endlich, wenn man die Temperatur noch mehr erhoͤht, entbin— 
den ſich ſaure Daͤmpfe und brennbare Gaſe. Der ganze Ruͤckſtand iſt 
dann ſchwarze, glaͤnzende Kohle. 


Wird der Zucker mit irgend einer Saͤure in Beruͤhrung gebracht, 
fo verliert er feine Kryſtalliſationsfaͤhigkeit ebenfalls, zeigt in dem Po— 
lariſationsinſtrumente eine Rotation nach links und hat dann Analogie 
mit dem Fruchtzucker. Dieſe Umwandlung geht bei einer erhoͤheten 
Temperatur ſehr geſchwind von Statten, ſie erfolgt aber auch bei ge— 
woͤhnlicher Temperatur leicht und ſchon durch eine geringe Menge 
Saͤure. 

Reine Zuckerloͤſungen kommen von ſelbſt nicht in Gaͤhrung; man 
muß ſie erſt durch Zuſatz eines in ihnen die Gaͤhrung erregenden Mit— 
tels, eines Ferments, gewiſſermaßen ins Leben rufen; alsdann aber geht 
die Gaͤhrung auch bei Abſchluß der atmoſphaͤriſchen Luft vor ſich. 

Fremdartige Subſtanzen enthaltende Zuckerloͤſungen, wie die füßen 
Pflanzen- und Fruchtſaͤfte, kommen von ſelbſt in Gaͤhrung, weil die 
eiweißartigen u. a. Subſtanzen in Beruͤhrung mit der atmoſphaͤriſchen 
Luft, beſonders bei einer mittleren Temperatur von 10% bis 300 R., 
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als Fermente wirken, und ſie dann in Weingeiſt und Kohlenſaͤure zer— 
ſetzen. f 
Je weniger concentrirt eine Zuckerloͤſung iſt, deſto leichter kann 
der Gaͤhrungsſtoff wirken. Balling hält 10- bis 20procentige Loͤ— 
ſungen fuͤr zur Gaͤhrung am beſten geeignet (alſo die Duͤnnſaͤfte). 
Eine in gewiſſer Menge zum Zucker geſetzte Hefe zerſetzt dieſen 
ganz und gar, erleidet aber zugleich ſelbſt eine Zerſetzung. 
100 Gewichtstheile Zucker geben, nach Doͤbereiner, 51,2 Ge— 
wichtstheile Alkohol und 48,8 Gewichtstheile Kohlenſaͤure. 
Balling giebt an, daß 100 Gewichtstheile Zucker liefern: 
51,612 Alkohol 
49,240 Kohlenſaͤure 
3,948 Milchſaͤure 


alſo in Summa 104,800 Gewichtstheile neuer Producte, wo— 
durch er zugleich den Beweis fuͤhren will, daß die Aufnahme von einem 
Atom Waſſer keinen Theil nimmt an der Bildung der neuen Gaͤh— 
rungsproducte, indem andere Verbindungen damit entſtehen, welche 
wir hier unberuͤckſichtigt laſſen. 


Verbindungen des Zuckers. 


Der Zucker verbindet ſich mit Baſen und liefert in gewiſſen Faͤl— 
len kryſtalliſirte Verbindungen, welche man Saccharate nennt. Wenn 
man in Waſſer geloͤſten Baryt zu einer ſiedenden Zuckerloͤſung ſetzt, 
ſo verbinden ſich Zucker und Baryt zu einer kryſtalliniſchen Maſſe 
(Ba O + CHO, welche eine Temperatur von 200% R. ertraͤgt, 
ohne ſich zu zerſetzen oder Waſſer zu verlieren, aber durch Fohlenfaures 
Gas leicht zerſetzt wird. Der Zucker wird ſo wieder loͤslich und es 
ſchlaͤgt ſich kohlenſaurer Baryt nieder. Hierauf gruͤndet ſich das Ver— 
fahren von Dubrunfaut. 

Mit Kalk geht der Zucker zwei Verbindungen ein. Die eine 
erhalt man, wenn man eine Zuckerloͤſung auf ein Uebermaaß von ges 
loͤſchtem Kalk gießt, wodurch eine Verbindung entſteht, welche in kaltem 
Waſſer ſehr loͤslich und durch Filtration leicht zu erhalten iſt. 

Wenn man die erhaltene Loͤſung bis zum Sieden erhitzt, ſo wird 
der groͤßte Theil der Verbindung gefaͤllt, denn ſie iſt, merkwuͤrdig ge— 
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nug, in der Waͤrme weniger loͤslich als in der Kaͤlte. Man kann ſie 
ſelbſt mit heißem Waſſer waſchen und dann in kaltem wieder aufloͤſen. 
Dieſes Saccharat hat die Formel: 3 CaO + 2 (CH. 

Die zweite Verbindung erhaͤlt man, wenn man Kalkhydrat einer 
concentrirten Zuckerloͤſung zuſetzt, bis ſich darin nichts mehr aufloͤſt und 
dann Alkohol von 85 Proc. zuſetzt. Die Formel dafür iſt CaO + 
C12 111011, 

Die Aufloͤſungen der Kalkſaccharate haben eine ſtark alkaliſche 
Reaction und ziehen die Kohlenſaͤure der Luft an. 

Wenn ein Theil Kochſalz und vier Theile Zucker mit einander 
verdampft werden, ſo ſetzen ſich große Kryſtalle ab, die ſalzig und ſuͤß 
zugleich ſchmecken. 

Wenn ſelbſt dem fertigen, feſten, weißen Hutzucker nur ſehr wenig 
Kochſalz beigemiſcht iſt, zieht er Feuchtigkeit an und zerbroͤckelt foͤrm— 
lich, während er ſonſt in trockenem Zuſtande luftbeſtaͤndig und fogar 
in ſeiner Loͤſung ziemlich unveraͤnderlich iſt. 

Alkaliſche und ammoniakaliſche Salze (Chlorverbindungen) geben 
zu aͤhnlichen Verbindungen Anlaß, und wenn die Ruͤben viele Salze 
enthalten, ſind ſie ſo oft Urſache großer Verluſte in den Runkelruͤben— 
zuckerfabriken, indem ſie nicht nur die Qualitaͤt, ſondern auch die Aus— 
beute an Zucker verringern und einen guten Theil mit in die Melaſſen 
uͤbertragen. 

Der Schleimzucker kann hier nur inſofern in Betracht kommen, 
als der durch Einwirkung einer zu hohen Temperatur zerſetzte Zucker 
unter dem Namen Melaſſe erzeugt wird, welche jedoch außer demſelben 
noch Salze, Alkalien und auch etwas kryſtalliſirbaren Zucker enthaͤlt. 

Er iſt der geiſtigen Gaͤhrung unter Zuſatz von Hefe faͤhig, wes— 
halb die Melaſſe meiſtentheils zur Erzeugung von Spiritus benutzt 
wird. 

Das Publicum wuͤnſcht oft feinkoͤrnige, oft kraͤftige Waare, und 
nichts iſt verbreiteter als der Glaube, dieſer oder jener Zucker ſuͤße 
beſſer. Dies kommt nur von dem ungleichen Volumen her, welches 
die Zucker haben; denn gleiche Gewichtsmengen Zucker von gleicher 
Reinheit ſuͤßen ſtets egal ſtark. 

Ob in den Zuckern noch eine andere Zuckerart enthalten ſei, zeigt 
die Kupferprobe. Sie beruht bekanntlich auf der Eigenſchaft mehrerer 
Zuckerarten, das Kupferoxyd zu reduciren und aus der zuckerigen Loͤ— 
fung als Kupferoxydul zu fällen. Da der kryſtalliniſche Zucker nicht 


Verbindungen des Zuckers. 167 


reducirend wirkt, wenigſtens nicht ſo ſchnell, ſo kann ein Kupferoxyd— 
ſalz zur Erkennung dienen, ob außerdem noch eine andere Zuckerart 
vorhanden ſei. In einem Cylinderglaͤschen werden zu dieſem Behufe 
der zu unterſuchenden Fluͤſſigkeit einige Tropfen ſchwefelſaures Kupfer— 
oxyd und ein Ueberſchuß von Kaliloͤſung zugeſetzt. Wenn bloß kry— 
ſtalliniſcher Zucker vorhanden war, wird kein Niederſchlag entſtehen, 
ſondern eine klare blaue Farbe. Die geringſte Spur einer anderen 
Zuckerart ruft beim Erhitzen die Bildung eines orangegelben Nieder— 
ſchlages von Kupferoxydul hervor. 


Behandlung der Knochenkohle. 


(Spo dium.) 


Die Knochenkohle (Spodium) iſt die Seele der Fabrikation, da 
von der guten Wirkung derſelben jedenfalls die Qualitaͤt und zum 
großen Theile auch die Quantität kryſtalliſirten Zuckers abhaͤngt, in— 
dem es die Saͤfte ſo reinigt, daß ſie beſſer kryſtalliſiren. Dies darf 
aber nicht ein bloßes Sprichwort ſein, ſondern verwirklichte Thatſache. 
Hier wird die praktiſche Ausfuͤhrung maßgebend und lehrt nirgends ſo 
ſehr wie hier, weshalb die Spodiumangelegenheit die größte Aufmerk— 
ſamkeit erfordert, da eine accurate Behandlung und Anwendung der 
Knochenkohle die meiſten Uebelſtaͤnde beſeitigt, welche in Fabriken vor— 
kommen, die das Uebel dann oft ganz wo anders ſuchen und nie 
an der Wurzel angreifen. 

Die Knochenkohle iſt von den bis jetzt bekannten Mitteln der 
kraͤftigſte Agent zur Entkalkung, Entfaͤrbung und Reinigung der Säfte, 
wenn ſie normal iſt; deshalb muß ſie aber auch ſtets in einem Zu— 
ſtande erhalten werden, wo fie dieſe Kraft ausuͤbt und nach langem 
Gebrauche noch die entfaͤrbende und kalkabſorbirende Eigenſchaft in 
urſpruͤnglicher Staͤrke bewahrt; dazu ſind folgende Bedingungen noth— 
wendig: 

1) das Saͤuern oder die Entfernung des Ueberſchuſſes an Kalk, 

2) das Gaͤhren oder Faulen, uͤberhaupt die Beſeitigung der or— 

ganiſchen Subſtanzen, 

3) das Waſchen und Reinigen, 

4) das Gluͤhen, 
welche alle mit Aufmerkſamkeit und Sachkenntniß erfuͤllt werden muͤſ— 
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ſen, wenn die Wirkung der Knochenkohle den Anforderungen bei der 
Entfärbung und Reinigung der Zuckerſaͤfte entſprechen fol, und fo 
wollen wir in Folgendem verſuchen, dieſe Punkte naͤher zu betrachten. 


1. Das Saͤuren des Spodiums 


hat den Zweck, den aus Saͤften abſorbirten Kalk wieder zu entfernen, 
da die Knochenkohle mit dem geringſten Kalkgehalte 2 bis 3 Proc. 
den meiſten Kalk abſorbirt, und zwar ſo, daß Kohle von 


0 Proc. Kalkgehalt .. . . 2¼ Proc. 
5 » » nur 13/, » 
und 11 » » * ͤ7 » 


Kalk bei der jedesmaligen Anwendung in der Filtration in ſich aufzu- 
nehmen vermag. Es iſt daher unumgaͤnglich nothwendig, die Kno— 
chenkohle von einem Ueberſchuſſe an Kalk zu befreien und das ein— 
fachſte Mittel dazu iſt reine Salzſaͤure, welche, mit heißem Waſſer ver— 
duͤnnt, damit in Berührung gebracht wird, ſobald das Filter entleert 
wurde. Das Spodium iſt dann noch warm und der darin befind— 
liche Aetzkalk loͤslicher als wenn er ſich in kohlenſauren Kalk ver— 
wandelt haͤtte. Am zweckmaͤßigſten bedient man ſich dazu großer Ge— 
faͤße, welche jedesmal die Knochenkohle aus einem Filter faſſen, wor— 
uͤber dann das Saͤurewaſſer aus einem daruͤber ſtehenden Reſervoir 
laͤuft. Außerdem iſt noch ein fleißiges Umwechſeln der Fluͤſſigkeit zu 
empfehlen, damit jedes Koͤrnchen auch mit dem gut gemiſchten Saͤure— 
waſſer in genaue Beruͤhrung kommt, was ſonſt die Kohlenſaͤure leicht 
verhindert. Eine hoͤlzerne Pumpe bewerkſtelligt dies oͤftere gaͤnzliche 
Ablaſſen und Wiederaufgeben mit leichter Muͤhe, oder das Einſtroͤmen 
von Dampf bezweckt eine Circulation der ſauren Fluͤſſigkeiten. Die 
Quantitat der Salzſaͤure wird bei maͤßigem Kalkgehalte des Saftes fuͤr 
jede 1000 Quart Saft, welche durch die Knochenkohle filtrirt waren, un— 
gefaͤhr 10 Pfd. betragen, und giebt die Gasentwickelung beim Saͤuren 
einen vorlaͤufigen Anhaltspunkt an. Auf keinen Fall darf man mit dem 
Saͤuern zu weit gehen und muß ſtets wenigſtens 3 Proc. kohlenſauren 
Kalk in der Knochenkohle laſſen, da ſie dadurch ſonſt theilweiſe zer⸗ 
ſtoͤrt oder aufgeloͤſt und der dadurch filtrirte Saft nicht klar, ſondern 
durch Knochentheilchen getruͤbt erſcheinen wuͤrde. Um aber den Kalk— 
gehalt des Spodiums genauer zu beſtimmen, den annaͤhernd ſchon das 
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abſolute Gewicht angiebt, folgt hier die Anweiſung zum Gebrauche des 
Araͤometers zur Beſtimmung des Kalkgehaltes im Beinſchwarze: 

»Acht Loth des zu unterſuchenden und vorher gepulverten Bein— 
ſchwarzes werden mit 16 Loth reinem Eſſig ſo lange erwaͤrmt, bis das 
Aufbrauſen aufhoͤrt, hierauf wird die Maſſe abgekuͤhlt, der beim Er— 
waͤrmen verdunſtete Eſſig wieder erſetzt und die Fluͤſſigkeit von der 
Kohle abfiltrirt. In dieſe abfiltrirte Fluͤſſigkeit wird das Araͤometer 
(Kalkwage), von Schatten, eingeſenkt, und derjenige Punkt der 
Scala, welchen der Fluͤſſigkeitsſpiegel abſchneidet, zeigt den Gehalt des 
kohlenſauren Kalkes in der unterſuchten Kohle nach Procenten.« 

In vorſtehenden Zeilen iſt kurz die Art angegeben, wie man zu ope— 
riren hat, um mit Anwendung des Schatte n'ſchen Kalk-Araͤometers 
die Menge des kohlenſauren Kalkes im Beinſchwarze zu beſtimmen; 
es ſind aber einige Handgriffe bei dieſer Arbeit zu beobachten, welche 
in Folgendem naͤher beſchrieben werden. Der hier in Anwendung 
zu nehmende Eſſig muß diejenige Staͤrke — ſpecifiſches Gewicht — 
haben, daß die Kalkwage *), in ihn eingeſenkt, bei 150 R. auf Null 
ſteht. Um ſich einen ſolchen Eſſig ſtets gleichfoͤrmig zu verſchaffen, 
wiege man in eine 3/4 Flaſche I Loth concentrirten Eſſig von 1,045 
bis 1,050 ſpecif. Gewicht, wie ſolcher in jeder Drogueriehandlung oder 
Apotheke zu haben iſt, gieße hinzu 40 Loth klares Flußwaſſer und mi— 
ſche beides durch Umſchuͤtteln. Statt dieſer Eſſigmiſchung kann man ſich 
auch eines guten ſchleimfreien Schnelleſſigs bedienen, wenn dieſer die 
oben angegebene Staͤrke hat; iſt er zu ſtark, fo kann er durch Zumi— 
ſchen von Waſſer, im umgekehrten Fall aber durch Zumiſchen von con— 
centrirtem Eſſig ſehr leicht auf das richtige ſpecifiſche Gewicht gebracht 
werden. Die zu unterſuchende Knochenkohle muß, wenn ſie gebraucht 
und nicht durch Aufgluͤhen wieder belebt war, vor der Unterſuchung 
mehremal gut ausgewaſchen, ſcharf getrocknet und ſodann in einem me— 
tallenen Gefaͤße ſo ſtark erhitzt werden, daß alle loͤslichen Theile ver— 
brennen, jedoch laſſe man die Kohle nicht weißbrennen. Dieſes letztere 
Erhitzen der Kohle kann auch unterbleiben, wenn die Probe bis auf 
1/; Proc. Differenz genügt, jedoch ift das vorherige Auswaſchen und 
ſcharfe Trocknen noͤthig. Von dieſer fo vorgerichteten Knochenkohle 


) Der Mechanikus Schatten in Caſſel liefert dieſe Kalkwagen ſammt Zu⸗ 
behör zweckentſprechend und billig. Neuerzeit giebt er gleich Differentialthermometer 
mit, wo die Correctur, durch welche die Temperatur bedingt wird, gleich mit an— 
gegeben und ſtets das richtige Reſultat abzuleſen iſt. 
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wiege man gegen 9 Loth ab, ſtoße ſie in einem Moͤrſer zu Pulver, 
und ſiebe die feineren von den groͤberen Theilchen durch ein Sieb ab, 
gebe letzteres zuruͤck in den Moͤrſer, und wiederhole das Stoßen und 
Abſieben ſo lange, bis die ganze Menge der Kohle zu einem Pulver 
von der Feinheit des feinen Schießpulvers umgewandelt worden iſt. 
Von dieſem Pulver wiege man in dem dem Apparate beigegebenen 
Kochgefaͤße 8 Loth zur Unterſuchung ab, und gieße hinzu 16 Loth von 
dem im Vorigen erwaͤhnten Eſſig, ſtelle hierauf das Kochgefaͤß auf die 
angezuͤndete Spirituslampe und erhitze die Maſſe unter beſtaͤndigem 
Umruͤhren mit einem gut verzinnten Blechlöffel bis zu 600, auch 65 R. 
oder uͤberhaupt ſo lange, bis alles Aufbrauſen aufhoͤrt. Nachdem der 
Inhalt des Kochgefaͤßes bis auf ungefaͤhr 200 R. erkaltet iſt, bringe 
man dieſes wieder auf die Wage und gebe ſo viel Eſſig hinzu, daß 
der verdampfte Theil erſetzt wird, ruͤhre die ganze Maſſe nochmals 
um, und filtrire ſoviel von der Fluͤſſigkeit durch ungeleimtes Fließ— 
oder Loͤſchpapier in den Probecylinder, daß das Araͤometer voͤllig darin 
ſchweben kann, leſe die Zahl des Theilſtrichs an der Scala des Araͤo— 
meters ab, welche mit dem Fluͤſſigkeitsſpiegel abſchneidet, und unter— 
ſuche die Wärme der Fluͤſſigkeit; iſt dieſe 150 R., fo iſt keine weitere 
Correction noͤthig, ſollte ſie aber hoͤher oder tiefer ſein, ſo kann nach 
der am Ende dieſes beigefuͤgten Correctionstabelle der wahre Procent— 
gehalt leicht gefunden werden. Staͤnde z. B. die Kalkwage in der 
Fluͤſſigkeit auf 6 ¼ Proc., die Temperatur der Fluͤſſigkeit wäre aber 
280 R., fo findet man in der Tabelle, daß zu der gefundenen Zahl 
noch 1¾ Proc. hinzuzurechnen find; der wahre Gehalt des unter— 
ſuchten Beinſchwarzes an kohlenſaurem Kalke waͤre daher in dieſem 
Falle 7 Proc. 

Beim Probiren ſehr kalkhaltiger Kohle wird der groͤßte Theil des 
angewendeten Eſſigs geſaͤttigt, und es wird deshalb ſeine aufloͤſende 
Kraft gegen den Kalk um ſo ſchwaͤcher, je naͤher er ſeiner Saͤttigung 
ſteht. Um dieſem Uebelſtande zu entgehen und ein voͤllig richtiges Re— 
fultat zu erzielen, nehme man von ſolcher Kohle, welche mehr als 
9 bis 10 Proc. Kalk enthaͤlt, nur 4 Loth ſtatt der vorgeſchriebenen 
8 Loth in Behandlung, uͤbergieße ſie mit 16 Loth Eſſig von der vor— 
geſchriebenen Staͤrke und operire ganz ſo wie im Vorigen angegeben 
iſt. Nach dem Filtriren ſenkt man die Wage ein, lieſt die Grade ab, 
corrigirt nach der Tabelle die gefundene Zahl, wenn die Temperatur 
über oder unter 150 R. betrug, und nimmt dieſe corrigirte Zahl dop— 
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pelt. Z. B. der Araͤometer ſinkt bis zu 5/ Proc. in die Fluͤſſigkeit 
ein, die Temperatur aber betruͤge 210 R., es wäre alſo nach der Ta— 
belle ½ Proc. hinzuzunehmen, welches zuſammen 6¼ Proc. giebt; 
dieſe Zahl doppelt genommen giebt 12¼ Proc. als den wahren Ge— 
halt der Knochenkohle an kohlenſaurem Kalke. 


Correctionstabelle beim Gebrauche des Araͤometers zur Beſtimmung 
des Kalkgehaltes im Beinſchwarz fuͤr verſchiedene Temperaturen 
über und unter 150 R. 


Bei 100 R. iſt abzurechnen ¼ Proc. 


» 11» » v / 
5 12 mzor 3 ½% n 
8 6 1 e 
55 14 „ » » 0 » 
» 15 * » * 0 » 
» 16 » » binzuzurechnen 0 
l 7 f b. 5 RUN 
Re 5. » % ard 
„ 19 „ „ » U 
20 » „ » 3/ „ 
1 21 70 5 » * Ü 
RB RER" 
NENNT 1 n i 3; 
24 » » Tg 
25 „ „ » 1 „ 
26 » » 11 „ 
27 9 » 11), „ 
„ 28 » » 1/ » 
NI gen » 11), » 
30 „» » » 15/8 » 


2. Die Gaͤhrung. 


Die Gaͤhrung hat den Zweck, die organiſchen Beſtandtheile und 

- Pflanzenftoffe, welche die Knochenkohle aus den Ruͤbenſaͤften aufgenom— 
men hat, zu zerſtoͤren. Dies iſt eine ſehr nothwendige Bedingung zum 
guten Conſerviren des Entfaͤrbungsvermoͤgens, da die Gaͤhrung eben 
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dieſe Beſtandtheile fo zu ſagen herausſtoͤßt und dadurch die Poren 
offen erhält, worauf die Wirkſamkeit des Spodiums hauptſaͤchlich baſirt 
iſt, deshalb iſt auch die poroͤſeſte Knochenkohle die wirkſamſte, und die 
Fabrik, welche nur die feſten glaͤnzenden Stuͤcke derſelben zu ihrem 
Gebrauche waͤhlt, wird ihre Zuckerſaͤfte ſchlechter gereinigt erhalten, ob— 
ſchon ſie dadurch weniger Abfall erzielt. Es herrſcht oft die Anſicht, als 
wuͤrden die organiſchen Beſtandtheile beim Gluͤhen der Knochenkohle gaͤnz— 
lich zerftört, doch hat eine vielfache Erfahrung gelehrt, daß die durch Gluͤhen 
allein wiederbelebte Kohle nur eine ſchlechte Wirkſamkeit hat, was viel— 
leicht dadurch zu erklären wäre, daß dieſe organiſchen Subſtanzen oder 
Farbeſtoffe beim Gluͤhen allerdings verkohlen, aber dabei in den Poren 
der Knochenkohle bleiben, dieſelben verſtopfen und ſo unwirkſam ma— 
chen. Dazu gehoͤrt weder eine lange Zeit, denn ich habe dies bei zwei 
Jahren ſchon gefunden, noch ſehr ſchlechte Saͤfte, da es ſelbſt in den 
Raffinerien oftmals auftritt. Dieſe Stoffe muͤſſen alſo ausgeſtoßen, 
zerſtoͤrt oder in einen loͤslichen Zuſtand verſetzt werden, damit die Waͤ— 
ſche dieſelben mit fortnehmen kann, und dazu bedient man ſich der 
Gaͤhrung. Dieſe nun wird theils naß, theils trocken angewendet. 

Laͤßt man naͤmlich organiſche Koͤrper im Waſſer bei warmer Tem— 
peratur ſtehen, ſo erleiden dieſelben eine Zerſetzung, welche man Faͤul— 
niß nennt, und die dabei zerſetzten Producte entweichen theils gas— 
foͤrmig, theils loͤſen ſie ſich. 

Dies findet ſtatt, wenn die mit organiſchen und ſtickſtoffhaltigen 
Subſtanzen geſchwaͤngerte Knochenkohle nach der Saͤuerung in denſelben 
Bottichen ſtehen bleibt. Es tritt beſonders bei erhoͤheter Temperatur ein, 
und es erfolgt eine Zerſetzung dieſer Subſtanzen, welche ſich bei der 

Gasentwickelung (dem Emporſteigen der Blaͤschen) beobachten laͤßt. 
| Die Fluͤſſigkeit ſaͤuert ſich und loͤſt dabei einen Theil der zerſetzten 
Producte auf, was ihre Faͤrbung ſchon zu erkennen giebt. Die Gaͤh— 
rung iſt, nachdem die Gasentwickelung gaͤnzlich aufgehoͤrt, als beendigt 
anzuſehen, was gewoͤhnlich binnen 6 oder 8 Tagen der Fall iſt. 

Die naſſe Gaͤhrungsmethode hat die raſchere Zerſetzung der Stoffe 
und folglich auch die Kuͤrze der Zeit, in welcher die Knochenkohle 
wieder benutzt werden kann, wie auch ein geringes Quantum derſelben 
zum ganzen Betriebe fuͤr ſich. 

Eine aͤhnliche Zerſetzung findet bei der trockenen Gaͤhrung ſtatt, 
wo naͤmlich die Kohle direct aus dem Saͤuerungskaſten, alſo noch warm 
und feucht 3° hoch in einem warmen Locale aufgeſchichtet wird, wo bei 
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dem freien Zutritt der Luft ein Verweſungsproceß erfolgt. Dieſe Zer— 
ſetzung tritt um ſo ſchneller ein, je waͤrmer die Kohle in das Gaͤhr— 
local gebracht wird, da ſie kalt erſt etwa nach 14 Tagen gaͤhrt, zu 
welcher Zeit ſie ſonſt vollkommen ausgegohren iſt. 


Der Verlauf dieſes Verweſungsproceſſes iſt mittelſt des Thermo— 
meters zu beobachten. Es entwickelt ſich naͤmlich bei jeder Gaͤhrung, 
ſo auch hier, Waͤrme, und ſetzt man das Thermometer 6“ bis 7“ in 
den Haufen hinein, ſo kann man ſeine Temperatur genau beobachten. 

Diefelbe wird ſich nach 3 bis 4 Tagen um 10e oder 200 R. er⸗ 
hoͤhen je nach dem Grade der Gaͤhrung, und dann wieder bis zur Tem— 
peratur des Locales herunterſinken, was die Beendigung des Gaͤhrungs— 
proceſſes anzeigt. 


Die organiſchen ſtick- und farbſtoffhaltigen Subſtanzen werden 
dann verweſt ſein und in Form einer ſchimmeligen Decke die Koͤrner 
umhuͤllen. Der Geruch des Spodiums iſt gleich dem bei faulen Eiern, 
da das Verweſen oder Verfaulen denſelben hervorgebracht. 


Die trockene Gaͤhrung hat eine vollkommene Ausſcheidung, Ver- 
weſung der organiſchen Subſtanzen fuͤr ſich, erfordert aber dafuͤr mehr 
Zeit, Arbeitskraͤfte und Material, da in 14 Tagen der Proceß erſt 
beendigt iſt. 

Die Gaͤhrung iſt jedenfalls das billigſte Mittel zur Ausſcheidung 
dieſer Stoffe, braucht aber Zeit, und iſt es deshalb erwuͤnſcht, oft noch 
andere Mittel anzuwenden. — Ein anderes Mittel zur Loͤſung und 
raſchen Ausſcheidung der von der Knochenkohle aufgenommenen Farb— 
ſtoffe geben uns die aͤtzenden und kohlenſauren Alkalien oder Natron, 
wovon eine ſchwache Loͤſung hinreicht, dieſelben beſonders in der Waͤrme 
auf das Wirkſamſte zu entfernen. Die Lauge faͤrbt ſich dadurch ſtark 
gelb, was ein gutes Zeichen ihrer Einwirkung auf die Farbſtoffe iſt, 
indem es die Loͤſung derſelben beweiſt. Nach einer 3= bis 4ſtuͤndigen 
Einwirkung (unter zeitweiligem Wechſel) dieſer warmen Loͤſung laͤßt 
man ſie ablaufen, waͤſcht die Knochenkohle dann ſorgfaͤltig oder ſaͤuert 
ſie beſſer erſt noch einmal und gluͤht ſie dann. Ich theile hier die Be— 
reitung einer Aetznatronlauge mit, die ſich mir in vielen Faͤllen als 
aͤußerſt wirkſam bewieſen. 

Ein gewiſſes Quantum calcinirter Soda wird in dem 30fachen 
Gewichte Waſſer unter Umruͤhren und Kochen geloͤſt und nach und 
nach Kalkbrei zugeſetzt. 
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Man filtrirt nun ein wenig davon durch Druckpapier und gießt 
einige Tropfen in klares Kalkwaſſer. Zeigt ſich dadurch eine Truͤbung, 
ſo muß man mit dem Zuſatze von Kalkhydrat ſo lange fortfahren, 
bis eine erneuerte Probe das Kalkwaſſer klar laͤßt. Jedoch darf dabei 
kein Ueberſchuß an Kalk zugeſetzt ſein, was dem Zwecke der Reinigung 
der Kohle gerade zuwiderlaufen wuͤrde. Ebenſo darf ſich kein Auf— 
brauſen zeigen, wenn man das Filtrat in irgend eine verduͤnnte 
Saͤure fallen laͤßt. Eine ſo bereitete Lauge, von der nur die klare 
Loͤſung im verduͤnnten Zuſtande angewandt wird, entſpricht ihrem 
Zwecke vollkommen. Sie loͤſt die Farbſtoffe ıc. in den Poren der 
Kohle auf, vergroͤßert dadurch wieder ihre wirkſamen Flaͤchen und 
macht ſie weit geeigneter zur Reinigung der Zuckerſaͤfte. 


3. Das Waſchen und Reinigen des Spodiums. 


Die durch die Gaͤhrung herausgeſchobenen Subſtanzen muͤſſen 
nun durch die Waͤſche beſeitigt werden, und man thut zu dieſem Be— 
hufe wohl, die Knochenkohle erſt mittelſt Einwirkung geſpannter Dämpfe 
aufzuſchließen, d. h., ſie in einem geſchloſſenen Gefaͤße auszudaͤmpfen, 
wodurch die Poren der Kohle geoͤffnet werden, was die Reinigung 
erleichtert, welche in einer eigends dazu conſtruirten Waſchmaſchine am 
beſten mit kaltem Waſſer vorgenommen wird. 

Die beſte Waſchmaſchine iſt jedenfalls die, welche das Spodium 
mit dem wenigſten Waſſer am vollkommenſten reinigt und dabei ſo 
wenig als moͤglich zerſtoͤrt. Durch die Reibungen in dem Waſſer 
wird naͤmlich ſo viel von den Koͤrnern abgerieben und als Staub fort— 
gefuͤhrt, daß man dieſen Abgang wohl auf 4 bis 5 Proc. bei einer je— 
desmaligen Reinigung veranſchlagen darf, und es iſt ſchon ein Aus— 
laugen oder Durchpumpen des Waſſers durch die Spodiummenge 
vorgeſchlagen worden, um es gut zu reinigen; es hat dies jedoch 
ſeinen Zweck noch nicht vollkommen erreicht, auf wie viele Arten ich 
es auch ſchon ausgefuͤhrt geſehen habe; ich glaube deshalb ruhig dar— 
uͤber weggehen zu duͤrfen, um die einfache offene Schnecke zu em— 
pfehlen. Sie iſt die einfachſte Maſchine, koſtet wenig Anlagecapital, 
wenig Betriebskraft und waͤſcht mit wenigem Waſſer das Spodium 
vollkommen rein. Das Princip iſt das, daß das Spodium bei d 
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lich laſſe ich den für das Brennmaterial benoͤthigten Luftſtrom ſtets durch den Luftcanal “ treten, indem die Afchen- 


loͤcher z durch Thuͤren verſchloſſen find, wodurch nicht nur die kalte Luft nothwendig gezwungen iſt, die Abkuͤhlungs⸗ 


cylinder e in ſtetem Wechſel zu umſpielen, dieſelben alſo beſſer auszukuͤhlen, ſondern auch die ſaͤmmtliche dem Feuer 


zugefuͤhrte Luft durch die hier aufgenommenen Waͤrmemengen ſchon vorgewaͤrmt durch die Canaͤle b unter den Roſt 


Zugleich wird dadurch der untere Raum luftig 


D in Fig. 72. 
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und kalt gehalten, waͤhrend bis jetzt die laͤſtige Hitze dort die Arbeit 
ſehr erſchwerte und manche Unannehmlichkeiten verurſachte. 
Dadurch nun, daß ich dem Brennmateriale nur heiße Luft zu— 


Fig. 5. 


fuͤhre, wird nothwendiger Weiſe der hoͤchſte Hitzegrad, folg— 
lich auch der hoͤchſte Effect erzielt, und da ich jetzt noch 
die Treppenroſte dazu anwende, fo hat ſich die Brennma— 
terialerfparniß bis 70 Proc. reducirt. Dieſe Oefen finden 
mit Recht uͤberall den verdienten Anklang. 

Die Probe eines gut behandelten und gut gebrannten 
Spodiums iſt feine milde ſchwarze Sammtfarbe, ſeine Leich— 
tigkeit, Poroſitaͤt und die Eigenſchaft, daß es ſtark an der 
Zunge klebt. Dies ſind indeß nur praktiſche Kennzeichen, 
aber der Decolorimeter zeigt ſein Entfaͤrbungsvermoͤgen 
mit wiſſenſchaftlicher Genauigkeit gleich in Procenten an. 

Neuerdings habe ich auch die inwendigen Roͤhren an— 
gewandt, indem in den Gluͤhcylinder a, Fig. 75, von 6“ 
Weite im Lichten noch enge Roͤhren von 2½¼“ Durchmeſ— 
ſer geſetzt werden und die Knochenkohle nur in dieſem 
Raume a zwifchen dem inwendigen Rohre und der Außen— 
wand des Cylinders gegluͤht wird. Der dadurch erzielte 
Vortheil iſt der, daß der Durchmeſſer des zu gluͤhenden 
Spodiums auf 13/4 reducirt wird bei einem aͤußeren 
Durchmeſſer der Cylinder von großer Oberflaͤche, wo das 
Feuer einwirkt. 

Wenn fruͤher bei 5“ Durchmeſſer die Hitze von der 
Peripherie bis in die Mitte 2½“ zu durchdringen hatte, 
fo hat fie jetzt nur eine Schicht von 1¾“ zu durchdrin— 
gen, was natürlich in der halben Zeit leichter und weit 
egaler, gleichmaͤßiger gefchieht. — Rechnet man nun 
dazu, daß eine groͤßere Heizoberflaͤche eine duͤnnere Schicht 
Spodium umſchließt, ſo ſind noch alle Bedingungen eines 
rationellen Fortſchrittes gegeben. 

Die Leiſtungsfaͤhigkeit eines ſolchen Ofens iſt ſomit 
leicht zu berechnen, nachdem die Praxis feſtgeſtellt, daß dem 
Spodium unter dieſen Bedingungen die noͤthige Hitze zum 
Wiederbeleben in einer halben Stunde mitgetheilt wird und 
wir die Menge des in jeder halben Stunde abgelaſſenen 
(gezogenen) Spodiums wiſſen. — Das Abziehegefäß, wel— 
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ches nach jeder halben Stunde die geglühte Knochenkohle aufnimmt, 
enthaͤlt 11 Pfd. (bei neuer Waare; 12 Pfd. bei kalkhaltiger, alter). 

Ein Cylinder liefert demnach in einer Stunde (2. 11 —) 22 
Pfd. oder in 24 Stunden (24 . 22 —) 528 Pfd. 

Da ein halber Ofen nun aber 20 bis 25 und ein ganzer Ofen 
40 bis 50 Cylinder enthaͤlt, ſo iſt die Leiſtungsfaͤhigkeit eines kleinen 
Ofens — 97 bis 132 Ctnr. und die eines ganzen Ofens — 194 bis 
264 Ctnr. i 

Dieſes iſt mit geſchickten Arbeitern zu erzielen. Wo aber das Ab— 
ziehen langſamer gehandhabt wird, muß dafuͤr etwas in Abrechnung ge— 
bracht werden und ich gebe daher die Leiſtungsfaͤhigkeit eines ganzen 
Ofens zu 200 Gtnr., die eines halben zu 100 Ctnr. in 24 Stunden 
an. — Dies iſt bei nur einigermaßen geuͤbten Leuten zu erzielen, und 
jedenfalls traͤgt nicht der Ofen die Schuld, wenn das Quantum nicht 
erzielt werden ſollte! 

Zum Schluſſe erlaube ich mir noch einige Atteſte uͤber die prakti- 
ſchen Leiſtungen dieſer Oefen zu veroͤffentlichen und dem Urtheile ſach— 
kundiger Fabrikanten vorzulegen! | 


Herrn Louis Walkhoff. 
Ueber Ihre Anfrage in Betreff der Leiſtungsfaͤhigkeit des von 
Ihnen in unſerer Fabrik gebauten Spodiumofens eroͤffnen wir Ihnen 
mit Vergnuͤgen, daß wir mit demſelben ſehr zufrieden ſind, indem der— 
ſelbe mehr als zwei Baͤchle'ſche mit weniger Brennſtoff und 
Arbeitskraͤften ſchafft und gute, gleichmaͤßige Waare 
liefert. | 
»Obſchon wir denſelben durch zwei Campagnen im Gebrauche 
haben, ſo haben wir — wegen der Guͤte der Roͤhren und der Soli— 


ditaͤt der Conſtruction — nur geringe Reparaturen vorzunehmen ge— 


habt und iſt derſelbe im beſten Zuſtande. 
Mit bekannter Hochachtung 
K. K. priv. Zuckerfabrik zu Grußbach 
Carl Kammel & Comp. 


Grußbach, den 7. December 1854. 
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»Mit Vergnügen erfüllen wir hiermit die angenehme Pflicht, un: 
ſere vollkommene Zufriedenheit über die durch Sie bei uns aufgeſtell— 
ten Spodiumoͤfen zu aͤußern und deren Zweckmaͤßigkeit das beſte Lob 
zu ſpenden. Wir erſparen gegen fruͤher nicht nur Brenn— 
material und Arbeitskraͤfte, ſondern genießen noch den Vor— 
theil, daß wir eine bedeutend groͤßere Menge Spodium in 
kuͤrzerer Zeit ganz gleichmaͤßig durchgluͤhen und der Fall noch 
nie vorkam, daß das Spodium jemals weiß gebrannt worden waͤre. 
Wir geben Ihnen die Zuſicherung, daß wir Ihre Oefen Jedermann 
aus voller Ueberzeugung deren Tuͤchtigkeit anempfehlen werden. 


p. Fuͤrſtl. Salm'ſche Zuckerfabrik zu Absdorf. 
A. Savoſt.« 
Absdorf, den 14. October 1854. 


»Es gereicht mir zum beſonderen Vergnuͤgen, Ihnen hiermit das 
Zeugniß zu ertheilen, daß der von Ihnen für die Pazmander Zucker— 
fabrik gelieferte Spodiumofen mit ſtehenden Cylindern aufs Vollkom— 
menſte entſpricht, indem man, ungeachtet derſelbe nur die halbe Groͤße 
eines gewoͤhnlichen derartigen Ofens hat — in 24 Stunden — ohne 
ihn zu forciren — 100 Etnr. Spodium damit beleben kann. 

»Das ſucceſſive Gluͤhen und allmaͤlige Abkuͤhlen des Spodiums 
iſt hier beſonders in Beruͤckſichtigung gezogen und aufs Befriedigendſte 
vollfuͤhrt, ſo daß jedes Spodiumkoͤrnchen egal ausgegluͤht und ſchoͤn 
ſchwarz erſcheint, die Wirkung auf die Ruͤbenſaͤfte auch ganz 
aus nehmend iſt. 

»In Päzmand wird zum Beheizen dieſes Ofens der durchge— 
reuterte Abfall von Braunkohle, worunter ſehr viel erdige Beſtandtheile 
ſind, die unter dem Dampfkeſſel nicht mehr brennen, verwendet und 
der Verbrauch an Brennmaterial ſtellt ſich ſehr guͤnſtig. 

»Ich kann daher nur im Intereſſe der Herren Zuckerfabrikanten 
wuͤnſchen, daß Ihre Spodiumoͤfen uͤberall Eingang finden und bin uͤber— 
zeugt, daß Jeder ebenſo zufrieden damit fein wird, wie es bereits iſt 


Ihr 
Hochachtungsvoll Ergebener 

f Georg Beckel.« 

Bedihoſcht, den 29. December 1854. 
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»Ich muß offen bekennen, daß der von Ihnen heuer in unſerer 
Fabrik aufgeſtellte Spodiumwiederbelebungsofen in jeder Art voll— 
kommen entſpricht und allen bisherigen Oefen vorgezogen 
zu werden verdient, da er eine bedeutende Leiſtungsfaͤhig— 
keit hat und ſtaunend wenig Brennſtoff verbeaucht. 


Graͤflich Stockau'ſche Zuckerfabrik 
Joh. Novotny 


Fabriksdirector.« 


Rimnitz, den 29. December 1854. 


»Ich theile Ihnen die Reſultate Ihres Ofens mit, weil ich an— 
nehmen muß, daß Sie ſich ſehr lebhaft dafuͤr intereſſiren. Ich brenne 
bereits die ſechste Woche und erzeuge in 24 Stunden auf den 35 
Roͤhren ganz bequem 120 Gtnr. Spodium. Ich koͤnnte aber, 
wenn ich es benoͤthigte, leicht 150 Ctnr. erzeugen. 

»Da ich Holzvorrath genug habe, ſo brenne ich mit Holz und 
koſtet 1 Ctur. Spodium 4 Kr. Wiederbelebung. Die Be— 
dienung des Ofens iſt ſehr bequem; es erfolgt eine vollkommene 
Abkuͤhlung, ehe das Spodium in die Blechflaſche abgezogen wird 
und die Qualität läßt nichts zu wuͤnſchen übrig. 

»Ich bin ſehr froh, daß mir Ihre Annonce zur Zeit zugekommen 
ift, ſonſt hatte ich einen Baͤch le'ſchen Ofen beſtellt, von denen ich 
mit einem nicht genug gehabt und durch Anſchaffung eines zweiten die 
Auslagen verdoppelt, ſowie fuͤr bleibend ein theuereres und ſchlechteres 
Spodium gehabt haͤtte. 

»Indem ich Ihnen meine vollkommene Zufriedenheit ſowohl uͤber 
den Bau als uͤber die Leiſtung des Ofens hiermit ausdruͤcke, danke ich 
noch freundlichſt fuͤr Ihre Bemuͤhungen der beſonders auffallend ſchnel— 
len Effectuirung und bin bereit, Jedem, der Intereſſe an der Sache 
nimmt, dieſe Reſultate nachzuweiſen oder hier beobachten zu laſſen. 

»Genehmigen Sie die Verſicherung meiner Hochſchaͤtzung, mit der 
ich zeichne 
p. Graͤfl. Stockau'ſche Zuckerfabrik 
P. C. Siedek, 


Fabriksdirector.« 
Napagedl, den 18. Januar 1855. 


188 Behandlung der Knochenkohle— 


Beſſer als alle dieſe Atteſte duͤrfte noch der Umſtand ſprechen, 
daß Grußbach und Rimnitz nach zweijaͤhrigen Ger noch einen 
Ofen ftellten und die alten Oefen ganz kaſſirten; auch an— 
dere Fabriken fanden ſich veranlaßt, nach dae Ueberzeugung 
mehr zu beſtellen. 

Solche Beſtellungen ſind die praktiſchſten Zeugniſſe, die lau— 
ter ſprechen, als alle Worte, und mir die Hoffnung geben, daß das 
Rationelle, Vernuͤnftige bald in weiteren Kreiſen Eingang finden 
dürfte 

Ueber die weitere Verbreitung laſſe ich noch folgende Zeugniſſe 
ſprechen, die genauere Daten uͤber Leiſtung und Verbrauch anfuͤhren. 


„Herrn Louis Walkhoff. 


»Mit Vergnuͤgen beſtaͤtige ich Ihnen hiermit, daß der von Ihnen 
in unſerer Fabrik aufgeſtellte Spodiumofen unſere Erwartungen in 
Betreff der Leiſtungsfaͤhigkeit und Guͤte der erzeugten Waare nicht 
nur beſtaͤtigt, ſondern ſogar uͤbertrifft. 

»Mit Leichtigkeit belebt derſelbe in 25 Roͤhren 100 Ctr. Spo— 
dium in 24 Stunden, worin jedes Korn gleichfoͤrmig ſchwarz erſcheint, 
erfpart im Vergleich mit einem Baͤchle'ſchen Ofen we— 
nigſtens / Brennſtoff, und es iſt leicht moͤglich, daß wir 
fuͤr unſere drei Baͤchle'ſchen Oefen fuͤr naͤchſte Campagne nich zwei 
Ihrer Conſtruction ſtellen werden. 

»Schließlich gebe ich Ihnen auch noch die Verſicherung, daß ich 
aus Ueberzeugung Jedermann Ihren Ofen beſtens empfehlen kann. 


Achtungsvoll zeichnet 
fuͤr die Moͤdritzer Zuckerfabrik 
Moritz Teuber. 


Moͤdritz bei Bruͤnn, den 29. October 1855. 
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Ihren Wiederbelebungsofen mit den eingeſetzten Kernroͤhren habe 
ich bereits ſeit acht Wochen in Betrieb. Er liefert ganz gleichfoͤrmig 
in 24 Stunden bei Tag und Nacht zufammen 220 Etnr. Spodium 
bei einem Aufwande von 21 bis 24 Ctnr. guter Braunkohle. 

»Das Spodium iſt vollſtaͤndig gut durchgebrannt und zeigt keine 
Spur von verbrannten Stuͤcken. Der Ofen entſpricht mithin allen 
Anforderungen, die man an ihn machen kann. 


Mit aller Achtung ergebenſt 
Liebesnitzer Zuckerfabrik 
Clemens v. Bachofen.» 
Königfaal bei Prag, den 30. November 1855, 


»Was die Leiſtung des von Ihnen gelieferten Spodiumofens be— 
trifft, ſo ſtellt uns dieſe ganz zufrieden und haben wir bedeutende 
Kohlenerſparniß, ſichere Arbeit und, was die Hauptſache iſt, ein beſſe— 
res Spodium als fruͤher. Wir beleben im Durchſchnitt in 24 Stun— 
den 100 Ctnr. Spodium. 


Genehmigen Sie die Verſicherung der Dankbarkeit 
p. Saßiner Zuckerfabrik 
Fr. v. Puthon.“ 
Saßin, den 9. December 1855. 


Durch die erzielten Erfolge ermuthigt, laſſe ich jetzt Oefen mit 
vollkommen luftdichtem Verſchluſſe unterbauen, um ſtets nach noch 
Vollkommenerem zu ſtreben. 


Gebrauchsweiſe des Ofens. 


Nachdem die Gluͤhcylinder und der Trockenraum mit gewaſchener 
Kohle gefuͤllt ſind, wird Feuer auf den Roſt gelegt und dieſes fo 
lange unterhalten, bis die mittleren Theile der Cylinder rothgluͤhend 
geworden find, was man durch die Spaͤhloͤcher bb (Fig 74) beobachten 
kann, welche zur Vermeidung falſchen Luftzuges mit Kapſeln und Thuͤren 
verſchloſſen ſind. Iſt dieſer Zeitpunkt eingetreten, ſo haͤngt man an 
den Rand des freihaͤngenden Cylinders c das Meßgefaͤß, zieht ſodann 
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den Schieber auf, laͤßt das Gefaͤß voll Kohle rinnen, ſchiebt den Schie— 
ber wieder zu, nimmt das Gefaͤß ab, entleert es, haͤngt es unter den 
folgenden Cylinder u. ſ. w. bis von jedem Cylinder ein Meßgefaͤß 
voll Knochenkohle abgezogen iſt. Durch dieſes Abziehen des Spo— 
diums am unteren Theile des Cylinders rutſcht die daruͤberſtehende 
Kohle nach, und am oberſten Ende des Cylinders wird ſo viel leerer 
Raum entftanden fein, als Kohle unten abgezogen worden war. Die— 
ſer leere Raum wird von der auf dem Trockenraume liegenden Kohle 
wieder gefuͤllt, die indeß gehoͤrig vorgetrocknet ſein muß, und die Ope— 
ration des Abziehens beginnt aufs Neue, ſobald man die Cylinder 
durch die Loͤcher gluͤhend genug ſieht. Da nun aber in den frei 
ſchwebenden Theilen der Cylinder e das Spodium nicht erhitzt wird, 
ſondern abkuͤhlen ſoll, ſo muß beim Anfange des Gebrauchs dieſes 
Ofens das zuerſt abgezogene Quantum Kohle zuruͤck auf den Trocken— 
raum gegeben werden, und erſt dann, wenn der untere Cylinder mit 
gegluͤhter Kohle gefuͤllt iſt, wird man in das untergehangene Meß— 
gefaͤß gegluͤhte Kohle zum Gebrauche abziehen. Bei maͤßigem Feuer lie— 
fert ein Ofen mit 50 Cylindern in 24 Stunden 200 bis 220 Ctnr., 
wobei ein Mann zur Feuerung, ein Mann zum Abziehen der gegluͤh— 
ten Kohle, ein Junge zum Trocknen der Kohle auf dem Ofen und 
Füllen der Cylinder, wie zum Auftragen der gewaſchenen Kohle auf 
den Trockenraum zur Bedienung ausreicht. Sollen fuͤr eine Zucker— 
fabrik taͤglich mehr Centner Knochenkohle gegluͤht werden, ſo iſt es 
vortheilhaft, zwei neben einander ſtehende Oefen anzulegen. Daß ſich 
zwiſchen die Cylinder und die Canaͤle des Ofens Flugaſche legt, 
iſt unvermeidlich; es wuͤrde aber der ſchnellen und regelmaͤßigen 
Arbeit Eintrag thun, wenn dieſe ſich dort angeſammelte Aſche liegen 
bliebe, deshalb iſt es noͤthig, in vierzehntaͤglichen oder dreiwoͤchentlichen 
Friſten dieſelbe zu entfernen. Um dieſe Arbeit leicht und ſchnell voll— 
fuͤhren zu koͤnnen, ſind in den Seitenmauern der Vorderwand des 
Ofens Reinigungsloͤcher 4 fo gelegt, daß man mit einer eifernen lang: 
geſtielten kleinen Kruͤcke durch dieſe Loͤcher die Aſche ſchnell und voll— 
kommen aus dem Ofen entfernen kann. Dieſe Loͤcher werden nach 
dem Reinigen des Ofens mittelſt Stuͤcken gebrannter Steine mit 
Lehm leicht geſchloſſen. Die Canaͤle unter dem Trockenraume koͤnnen 
laͤngere Zeit ſtehen, ohne gereinigt zu werden; beim Reinigen derſelben 
werden einige der Platten, welche den Boden des Trockenraumes bil— 
den, aufgenommen. 
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Ueber verſchiedene Erſcheinungen beim Gebrauch 
der Knochenkohle. 


Die außerordentliche Schoͤnheit des Productes, welche die Run— 
kelruͤbenzuckerfabrikation jedenfalls der rationellen Anwendung der 
Knochenkohle zu danken hat, wird oft durch Veraͤnderungen beein— 
trächtigt, welche hauptſaͤchlich ihren Grund in der ſchlechten Behand- 
lung und in Folge deſſen in der fehlerhaften Beſchaffenheit des Spo⸗ 
diums haben, weshalb wir hier einige dieſer Abnormitaͤten ins Auge 
faſſen wollen. 

Es iſt eine gewöhnliche Erſcheinung, daß neue, friſche Knochen— 
kohle nicht gut entfaͤrbte und oft ſogar nur geringe Producte gewin— 
nen laͤßt. Dieſer Uebelſtand kann ſeine Urſachen entweder in der 
ſchlechten Behandlung der Knochen haben, ſei es nun, daß dieſelben 
nicht genug oder zu viel gebrannt oder geſchwaͤrzt ſind, oder in dem 
langen Liegen derſelben vor ihrem Gebrauche, in welcher Zeit ſie aus 
der Atmoſphaͤre Ammoniak eingeſogen hat; dies kann nun zerſetzend 
auf die Zuckerſaͤfte einwirken und ſchlechte Reſultate veranlaſſen. Der 
Fabrikant kann ſich dagegen ſchuͤtzen, wenn er durch heißen Waſſer— 
dampf und ſorgfaͤltige Waſchung dieſe ſchaͤdlichen Stoffe entfernt, und 
es wo moͤglich vor dem Gebrauche noch einmal gluͤht. 

Wie aber neues Spodium oft keine Wirkung hervorbringt, ſo 
verliert das laͤnger im Gebrauch geweſene mitunter ohne beſondere An— 
zeichen ſeine entfaͤrbende Eigenſchaft und verurſacht oft aͤußerſt unan— 
genehme Erſcheinungen, als das Schleimigwerden der Saͤfte, eine 
dunkle ſchmierige Fuͤllmaſſe, ein ſchlechtes Netten der Brode und zur 
Krone von Allem oftmals feuchte Zucker. Dieſe Erſcheinungen koͤnnen 
durch ſehr viele Urfachen hervorgerufen werden, wovon unter anderen 
diejenige die am haͤufigſten vorkommende fein dürfte, daß die Knochen— 
kohle zu wenig von den aus den Zuckerſaͤften aufgenommenen Kalk— 
ſalzen und Schleimtheilen befreit wurde, wodurch ſie ſich uͤberladet und 
ihre Poren verſtopft werden, welche bei der angenommenen Flaͤchenwir— 
kung und der dadurch bedingten Anziehungskraft auf alle jene Stoffe 
den wirkenden Beſtandtheil ausmachen, und ſo erklaͤrt es ſich denn 
aus der einfachen mechaniſchen Verſtopfung, daß in dieſem Falle 
alle und jede Wirkung aufhoͤren muß. Der Schleim wird eben ſo 
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wenig wie der Farbſtoff entfernt, welche beide eine ſchmierige, dunkle 
Zuckermaſſe verurſachen, die ſich conſequenter Weiſe ſchlecht ausdeckt. 
Ob nicht durch dieſen Schleim waͤhrend der langwierigen Bodenarbeit 
bei einer der Gaͤhrung guͤnſtigen Temperatur ein Gaͤhrungsſtoff im 
Zucker gebildet wird, der ſpaͤter bei feuchter Luft anzieht und durch 
Gaͤhrung die Urſache feuchter, zerbroͤckelnder Zucker iſt, iſt eine Ver— 
muthung, welche ich noch nicht zu behaupten wage; daß aber die Auf— 
loͤſung der bei ſchlechter Behandlung des Spodiums in großer Menge 
angeſammelten Kalkſalze durch heiße Zuckerſaͤfte erfolgt, iſt wohl nicht 
zu bezweifeln, und dann iſt der Grund, warum nicht gegohrene oder 
ſchlecht gewaſchene, unausgedaͤmpfte, uͤberhaupt ungereinigte Knochen— 
kohle dem Zucker die Eigenſchaft ertheilen kann, Feuchtigkeit anzuzie— 
hen, wohl klarer zu faſſen. Hierin iſt zugleich auch eine Erklaͤrung 
des fehlenden Klanges einer ſolchen Waare zu finden; denn nur das 
Reine, Kryſtalliniſche, Trockene klingt, aber nie das Verunreinigte, 
Schmierige und Feuchte. 

Bei Ruͤbenſaͤften ruͤhren dieſe Calamitaͤten oft vom Ueberſchuſſe 
an Kalk her, welchen das Spodium enthaͤlt, weshalb man es, wie 
fruͤher angegeben, auf ſeinen Kalkgehalt unterſuchen muß, um es dann 
mittelſt im heißen Waſſer geloͤſter Salzſaͤure auf den normalen 2 bis 3 
Proc. betragenden Kalkgehalt zuruͤckzufuͤhren. Man muß jedoch hierbei 
die Vorſicht gebrauchen, dies nur nach und nach zu thun, und das Spo— 
dium jedesmal hoͤchſtens mit 2 bis 3 Proc. Salzſaͤure anzuſetzen; 
nach oͤfterer Wiederholung dieſer Manipulation wird man es auf die 
gewuͤnſchte Norm reduciren und die Uebelſtaͤnde werden beſeitigt ſein. 

Mitunter liefern Fabriken jene matte Waare, welcher der feurige 
Stahlglanz ihrer Kryſtalle fehlt, und wir nehmen keinen Anſtand, auch 
dieſen Uebelſtand in der Spur von Saͤure zu ſuchen, welche dem Spo— 
dium gleichſam als Gas angeheftet bleibt, wo dieſelbe keiner genuͤ— 
genden Gaͤhrung unterworfen wurde. Der feinſte Stahlglanz er— 
bleicht, wenn der Glasſtoͤpſel eines Salzſaͤure enthaltenden Glaſes ſich 
nur ſo weit luͤftet, daß eine unwaͤgbare Menge ſalzſauren Gaſes ent— 
weichen kann. Aus dieſem alltaͤglichen Beiſpiele, ſagt der durch ſeine 
gediegenen Kenntniſſe ruͤhmlich ausgezeichnete A. Kindler, mag man 
die Erklaͤrung dieſer Erſcheinung abnehmen. 

Ein anderer Uebelſtand, den die Unerfahrenheit der Fabrikanten 
dem Spodium fuͤr ſeine mannigfachen, treuen Dienſte aufbuͤrdet, iſt 
der, daß die dadurch filtrirten Saͤfte truͤbe und die daraus erzielten 
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Zucker grau oder in aͤhnlichen Farben erſcheinen, zum nicht geringen 
Schrecken des Fabrikanten, dem hier die Folgen ſeiner wenig ratio— 
nellen Manipulation deutlich und handgreiflich vorgefuͤhrt werden; 
denn nur die Behandlung des Spodiums traͤgt hier die Schuld. 
Dieſe Erſcheinung kann aber neben dem Mitdurchreißen des feinen 
Schlammes der Saͤfte durch die Filter noch andere Urſachen haben. 
Rufen wir uns die Zuſammenſetzung der Knochenkohle zuruͤck, ſo fin— 
den wir, daß dieſelbe ein ſchwammartiger, poroͤſer Körper iſt, der in 
einem Gewebe von Kalk die feine Kohle in ſich ſchließt. Eine zu 
ſtarke Einwirkung der Salzſaͤure wirkt zerſtoͤrend auf die umgebende 
Kalkſubſtanz und macht dadurch den mechaniſch eingezwaͤngten aͤußerſt 
fein zertheilten Kohlenſtoff frei, welcher dann in den Saͤften ſchwimmt 
und beim Eindicken derſelben die grauen Spitzen verurſacht. Dieſer 
Uebelſtand iſt durch weniger ſtarkes Saͤuern, ſo daß das Spodium 
immer 2 bis 3 Proc. Kalk nach der Schatten’fchen Kalkwage behaͤlt, 
fuͤr die Folge zu beſeitigen. 

Eine andere Urſache der Faͤrbung des Zuckers iſt, nach Schat- 
ten, die Anweſenheit von Gyps in der Knochenkohle, welche denſelben 


aus Waſſer, verunreinigter Salzſaͤure, ſchlechtem Kalk oder Schwefel— 


faure aufgenommen hat. Der Gyps ift nämlich eine Verbindung von 
Kalk und Schwefelſaͤure und verwandelt ſich daher bei ſtarkem Gluͤhen 
mit Knochenkohle, welche beiden den Sauerſtoff entzieht, in Schwefel— 
calcium, Kalkſchwefelleber, waͤhrend ein Theil des Kohlenſtoffes dabei 
verbrennt. Dieſe Kalkſchwefelleber wird nun durch den mit Aetzkalk 
geſchiedenen heißen Ruͤbenſaft wiederum zerſetzt, wodurch ſich, indem das 
frei gewordene Kali des Saftes ſich des Schwefels bemaͤchtigt, Kali— 
ſchwefelleber bildet, welches, mit Kupfer in Beruͤhrung gebracht, Schwe— 
felkupfer bildet, indem das Kali frei wird. Dieſes Schwefelkupfer 
ſchwebt nur in ſehr fein zertheiltem Zuſtande im Safte und faͤrbt, in— 
dem es beim Eindicken in demſelben bleibt, die daraus erzielten Zucker 
chamaͤleonartig. 

Die Knochenkohle, welche ſolche Saͤfte liefert, giebt, nach dem 
Gluͤhen mit verduͤnnter Salzſaͤure uͤbergoſſen, einen ſtarken Geruch 
nach faulen Eiern, und man thut daher wohl, dieſelbe mit / bis ½ 
Proc. Salzſaͤure nach dem Gluͤhen in heißem Waſſer zu ſaͤuern und 
dann ſorgfaͤltig gewaſchen wieder in Gebrauch zu nehmen. 

Außerdem kann man auch das Spodium durch kryſtalliſirte Soda 
reinigen, indem dieſe die Schwefelſaͤure des Gypſes aufnimmt und 
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zugleich eine Menge Farbſtoffe frei macht; es bleibt dann nur noch 
der kohlenſaure Kalk, der durch Salzſaͤure neutraliſirt wird. Es muß 
indeſſen die Vorſicht angewendet werden, das Spodium mit warmer 
Sodaloͤſung 8 bis 10 Stunden ſtehen zu laſſen und dann daſſelbe vor 
dem Saͤuern tuͤchtig zu waſchen. Ein Uebermaaß von Soda wuͤrde 
außer unnoͤthigen Koſten noch den Uebelſtand herbeifuͤhren, daß, im 
Falle nur etwas davon im Spodium zuruͤckbliebe, durch das darauf— 
folgende Saͤuern Kochſalz entſtaͤnde, welches zu einem Feuchtwerden 
der Zucker an der Luft Veranlaſſung geben koͤnnte. 

Herr Franz Schatten hat, darauf aufmerkſam machend, den 
Beſitzer des Romberg'ſchen Apparates im Folgenden ein Mittel an die 
Hand gegeben, die zum Entgypſen der Knochenkohle benoͤthigte Menge 
Soda a priori zu beſtimmen: »Von der vom Gyps zu reinigenden 
Knochenkohle nehme man ein Durchſchnittsmuſter und pulvere eine 
kleine Quantitaͤt moͤglichſt fein, bringe davon 20 Grammen in ein 
Glasgefaͤß, das mit einem Korke verſchließbar iſt, hierzu miſche man 
½ Grm. groͤblich gepulvertes kohlenſaures Ammoniak, uͤbergieße beides 
mit 4 Meßcylindern voll deſtillirtem Waſſer, ſchließe das Glas mit 
einem Korke und ſchuͤttele das Ganze waͤhrend 6 bis 8 Stunden moͤg— 
lichſt oft um. Nach Verlauf dieſer Zeit filtrire man durch ungeleimtes 
Druckpapier das Fluͤſſige von dem Kohlenpulver ab und gieße zwei 
Meßcylinder voll der klaren Fluͤſſigkeit in einen Miſchungscylinder, 
welcher man ſodann ½ bis ½ Meßcylinder voll concentrirten Eſſig 
zumiſcht und Alles a umſchwenken gut miſcht, wobei ein Aufbrau— 
ſen entſteht. 

»Dieſe jetzt nach Eſſig ſauer riechende Fluͤſſigkeit probire man mit 
Fluͤſſigkeit für /s Proc. Schwefelſaͤure ganz in derſelben Art, wie in 
der dem. Apparate beigegebenen Gebrauchsanweiſung zum Probiren 
der Salzſaͤure vorgeſchrieben iſt. 

„Jeder Meßcylinder voll Probefluͤſſigkeit, der bis zum völligen 
Klarbleiben der herausgenommenen Probe zugeſetzt werden mußte, 
zeigt: daß fuͤr jeden Centner à 110 Pfd. Knochenkohle 16 Loth kryſtal— 
liſirtes kohlenſaures Natron — kryſtalliſirte Soda — verwendet wer⸗ 
den muͤſſen, um den Gyps daraus zu entfernen.« 


Einige Eigenschaften des Dampfes. 


Es ſcheint mir nicht unwichtig zu fein, hier die Eigenfchaften des 
Dampfes ein wenig zu betrachten, da derſelbe in den Zuckerfabriken 
ſo vielfach benutzt, unter ſo vielerlei Geſtalt angewandt wird und ein 
ſo gewaltiger Hebel der allgemeinen Induſtrie geworden iſt. Er wirkt 
entweder als bewegende Kraft vermoͤge ſeiner Elaſticitaͤt und Ausdeh— 
nung zur Bewegung der Triebwerke, oder als Waͤrmetraͤger vermoͤge 
ſeiner latenten Waͤrme zum Kochen, Sieden und Erwaͤrmen ꝛc. Die 
Zuckerfabrikation benutzt beide Wirkungen im ausgedehnteſten Umfange, 
und die Wichtigkeit ihrer Anwendungen duͤrfte wohl das Beſtreben 
rechtfertigen, dies Thema in dieſem Werke mit zu beſprechen. 

Alles Waſſer verdunſtet ſelbſt bei niedriger Temperatur, d. h. es 
nimmt aus der Luft (?) Waͤrme auf und ſtrebt nun, ſich auf der Ober— 
flaͤche auszudehnen, zu verdunſten. Die Verdunſtung findet mithin nur 
auf der Oberflaͤche der Fluͤſſigkeiten und zwar im Verhaͤltniß der Groͤße 
derſelben ſtatt. 

Das Waſſer verdampft erſt, wenn es zu einer hoͤheren Tempera— 
tur erhitzt wird, wodurch es kocht und ſiedet. Dieſe hinzugefuͤhrte 
Waͤrme verbindet ſich dabei mit Waſſertheilchen aus der ganzen Menge 
Fluͤſſigkeit zu einem elaſtiſchen Körper zu Dampf. Die Dampfbil— 
dung geht alſo in der ganzen Maſſe der Fluͤſſigkeit vor ſich, und die 
Oberflaͤche der Fluͤſſigkeit hat gar keine Beziehung darauf, waͤhrend 
ſie maaßgebend iſt bei der Verdunſtung. 

Da das Waſſer erſt bei hoͤherer Temperatur oder erſt uͤberhaupt 
durch Einwirkung energiſcher Mittel Dampf entwickelt, ſo iſt hiermit 
der Beweis geliefert, daß ein dieſem entgegentretendes Hinderniß zu 
uͤberwinden ſein muß, und dieſes Hinderniß iſt der Druck der atmo— 
ſphaͤriſchen Luft, welche mit nahezu 15 Pfd. engliſch — 12,794 Pfd. 
wiener auf jeden Quadratzoll aller ihr ausgeſetzten Flaͤchen druͤckt, ſo— 
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mit hat ein luftleeres Gefaͤß, z. B. das Vacuum, einen Druck von 
15 Pfd. per Quadratzoll nahezu auszuhalten. 

Waſſer ſiedet mithin und verdampft erſt dann, wenn die ſich in 
demſelben entwickelten Dampfbläschen Kraft und Elaſticitaͤt genug 
haben, dem Druck der atmoſphaͤriſchen Luft wenigſtens das Gleich- 
gewicht entgegenzuſetzen, und nun heißen ſie Daͤmpfe, denn jetzt erſt verz 
dampft die Flüffigkeit. 

Dies iſt leicht zu beweiſen; denn wird dieſer Druck der Luft 
vermindert, ſo tritt die Erſcheinung des Siedens genau um ſo viel 
eher oder bei einer um ſo niedrigeren Temperatur ein, als eben der 
Luftdruck vermindert wurde. Daher ſteht der Luftdruck mit der Tem— 
peratur der ſiedenden Fluͤſſigkeit ſtets im genaueſten Verhaͤltniſſe *). 

Der Siedepunkt der Fluͤſſigkeiten iſt nicht immer gleich. Der des 
Waſſers iſt 800 R. (S 100 C., — 212 F.), wird der Luftdruck aber 
um 8 Pfd. vermindert, fo kocht es ſchon bei 64% R.; dies iſt unendlich 
wichtig fuͤr die Zuckerfabrikation, wo die Saͤfte faſt ſaͤmmtlich unter 
vermindertem Luftdrucke gekocht werden. 

Bei 80 R. kocht das Waſſer unter gewoͤhnlichem Luftdrucke, dies 
ift mithin der natürliche Siedepunkt, d. h. die im Inneren der Fluͤſ- 
ſigkeit ſich bildenden Dampfblaͤschen haben bei dieſer Temperatur eine 
ſolche Spannkraft erlangt, daß der Luftdruck ſie nicht mehr verhindern 
kann, die Waſſerſchichten zu durchbrechen und ſich zu erheben. Die 
Daͤmpfe muͤßten demnach bei dieſer Temperatur eine Spannkraft er— 
langt haben, welche den Druck der Luft balancirt, mithin ebenfalls wie 
die Luft 15 Pfd. per Quadratzoll Druck ausuͤben (oder per Quadrat— 
fuß 2150 Pfd.). Daher ſagt man, ſo oft der Dampf einen Druck 
von 15 Pfd. per Quadratzoll ausübt, er habe die Spannung einer 
Atmoſphaͤre. 

Bei der Verwandlung des Waſſers in Dampf dehnt ſich daſſelbe 
um das 1700fache aus; oder ein Cubikzoll Waſſer giebt nahezu einen 
Cubikfuß Dampf (— 1728 Cubikzoll) von einer Atmoſphaͤre Span— 
nung. Wird nun in eben dieſem geſchloſſenen Raume noch ein Cubik— 
zoll Waſſer verdampft, ſo nimmt die Temperatur und Dichtigkeit des 
Dampfes zu, denn es muͤſſen ſich die Dämpfe von zwei Cubikzoll 
Waſſer in einem Cubikfuß Raum zuſammenpreſſen, der Dampf wird 


) Hierauf gründen ſich denn auch die Manometer, die ich bei Verdampfappa— 
raten anwende, und welche die Temperatur ſowie den Luftdruck zugleich anzeigen. 
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ſomit doppelt ſo dicht und uͤbt einen Druck von zwei Atmoſphaͤren 
oder 30 Pfd. per Quadratzoll aus. Werden drei Cubikzoll Waſſer 
ebenfalls in einem Cubikfuß Raum verdampft, ſo entſteht dreifacher 
Dampf bei einer angemeſſenen Temperatur oder Dampf von drei Atmo— 
ſphaͤren Spannung, der mit (3. 15 —) 45 Pfd. per Quadratzoll 
druͤckt. Wuͤrde dieſem Dampfe eine Oeffnung zum Ausſtroͤmen ge— 
ſtattet, ſo wuͤrde er ſich beſtreben, ſo lange auszuſtroͤmen, bis er nur 
noch die Spannung einer Atmoſphaͤre hat. Die Spannung des Dam— 
pfes waͤchſt daher bei ſtets erhoͤhter Temperatur mit dem Hinderniſſe, 
welches man ſeinem Ausſtroͤmen entgegengeſetzt, und die Eigenſchaft, ſich 
ſo zuſammenpreſſen zu laſſen, nebſt dem Beſtreben, durch Ausdehnen 
denſelben Dampfraum einzunehmen, wie einfacher Dampf, nennt man 
ſeine Elaſticitaͤt oder Spannkraft, welche ihn zum Bewegen von aller— 
hand Maſchinen tauglich macht, indem er dadurch z. B. den Kolben 
einer Dampfmaſchine treibt oder in einem Montejus den Saft in die 
Hoͤhe treibt. 

Die Spannung des Dampfes oder ſeine Spannkraft nimmt im 
genauen Verhaͤltniſſe ſeiner Temperatur zu und ab, ſo daß jedem 
Temperaturgrade eine gewiſſe Spannkraft entſpricht, wie aus folgender 
Tabelle erſichtlich iſt: 


Druck Temperatur [Druck in wie— 
in nach ner Pfund per 
Atmofphären. | Reaumur. | Duadratzoll. 


1 800 12,794 
17 85,28 15,992 
1%, 89,76 19,191 
1%/, 93,86 22,389 
2 97,12 25,588 
27 100,4 28,786 
21, 103,04 31,985 
2%, 105,69 35,183 
3 108,08 39,082 
3½ 112,48 45,479 
4 116,32 49,176 


Oft wird in der Praxis nur der Ueberdruck angegeben, indem die 
erſte Atmoſphaͤre, welche ſich mit dem Drucke der Luft ausgleicht, weg— 
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gelaſſen wird, fo daß Dampf von 97 R. erſt Dampf von einer Atmo— 
ſphaͤre Ueberdruck iſt. 


Ebenſo wie der Dampf bei erhoͤheter Temperatur an Dichtigkeit 
und Spannkraft zunimmt, nimmt er auch bei erniedrigter Temperatur 
an Dichtigkeit und Spannkraft ab, wie folgende Tabelle zeigt: 


Druck per Dichtigkeit 


At äre. 
moſphäre wiener Pfund. 


Temperatur. 


0,006 00 0,085 | 0,0037 


0,013 8 0,168 0,0079 
0,018 12 0,211 0,011 
0,025 16 0,291 0,015 
0,036 20 0,389 0,021 
0,046 24 0,518 0,029 
0,062 28 0,680 0,038 
0,080 32 0,892 0,050 
0,104 36 1,157 0,064 
0,132 40 1,494 0,082 
0,167 44 1,914 0,104 
0,21 48 2,435 0,130 
0,26 Hals 3,076 0,162 
0,33 56 3,856 0,199 
0,40 60 4,911 0,243 
0,48 64 5,927 0,294 
0,59 68 7,264 0,353 
0,70 72 8,843 0,422 
0,84 76 10,678 0,500 
1 80 12,794 0,589 a 


Dies iſt wieder wichtig fuͤr die Runkelruͤbenzuckerfabrikation, 
wo mit Daͤmpfen von niedriger Spannung und niedriger Temperatur, 
z. B. in Abdampfapparaten mittelſt der Retourdaͤmpfe der Dampfma⸗ 
ſchinen gearbeitet wird und wonach die verſchiedenen Temperaturen und | 
die dieſen entſprechenden Wirkungen bei jedem Drucke des Dampfes 
leicht zu berechnen ſind. Man ſieht ferner, daß, wenn Dampf abge— 
kuͤhlt wird, er ſich condenſirt und das Gefaͤß mit Dampf von niedrigerer 
Temperatur und geringerer Dichtigkeit erfuͤllt, woraus dann hervorgeht, 
daß die Erkaͤltung des Dampfes kein wahres Vacuum erzeugen, wohl 
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aber eine Luftverduͤnnung oder eine Verminderung des Luftdruckes zur 
Folge haben kann, da z. B. Dampf von 360 R. oder 0,104 Atmo— 
ſphaͤre (10/000 oder ½ꝓ0) auf den Quadratfuß mit 1,157 ( 1181000 
oder 13/50) Pfd. druͤckt, während die atmoſphaͤriſche Luft gewöhnlich 
einen Druck von 12,794 (— 1279ö10 oder 128/10) Pfd. ausuͤbt. 

Die Dichtigkeit des Dampfes haͤlt daher mit ſeiner Temperatur 
und Spannung gleichen Schritt. Wenn, wie wir fruͤher geſehen, ein 
Cubikzoll Waſſer nahezu einen Cubikfuß (— 1728“ C.) Dampf giebt, 
ſo iſt der Dampf von einer Atmoſphaͤre demnach 1700mal duͤnner und 
leichter als kaltes Waſſer. 

Dampf von zwei Atmoſphaͤren Druck wäre demnach noch einmal fo 
dicht und nehme nur 900 Cubikfuß ein, da ſich die Raumverhaͤltniſſe 
umgekehrt wie die Dichtigkeiten verhalten. Bei hoͤherer Temperatur 
nimmt die Expanſivkraft des Dampfes in ſtaͤrkerem Verhaͤltniſſe zu 
als feine Dichtigkeit; jo hat der Dampf von 1280 R. erſt die fuͤnf— 
fache Dichtigkeit, waͤhrend er doch ſechs Atmoſphaͤren Druck ausuͤbt. 
Folgende Tabelle, wo Dampf von einer Atmoſphaͤre gleich der Dich— 
tigkeit 1 geſetzt iſt, gewaͤhrt daruͤber einen Ueberblick. 


Atmosphäre. Dichtigkeit. 
1 1 
17 1,23 
1%, 1,45 
1%, 1,67 
2 1,39 
2%, 2,10 
2% 2,32 
2% 2,53 
3 2,74 
3½ 2,95 
31, 3,15 
3% 3,36 
4 3,56 
47 3,77 
4% 3,97 
4% 4,17 

| 
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Das ſpecifiſche Gewicht des Dampfes iſt 0,000589 und die Dichte 
der Luft verhaͤlt ſich zu der des einfachen Dampfes wie 8 5. 


Wenn Waſſer in offenen Gefaͤßen zum Sieden erhitzt wird, ſo 
kocht es bei 800 R. und entwickelt dabei Dämpfe, welche ebenfalls 
80 R. warm ſind; wird aber Waſſer in geſchloſſenen Gefaͤßen gekocht, 
und es wird dieſen Daͤmpfen ein Hinderniß zum Entweichen entge— 
gengeſetzt, ſo fordert die Entwickelung neuer Daͤmpfe eine hoͤhere Tem— 
peratur, damit die ſich bildenden Dampfblaͤschen Elaſticitaͤt genug be— 
kommen, dem darauf laſtenden hoͤheren Drucke Widerſtand zu leiſten. 
Bei zwei Atmoſphaͤren Spannung muß das Waſſer daher ſchon 97 R. 
heiß ſein, um Daͤmpfe von dieſer Elaſticitaͤt zu entwickeln und der dar— 
aus gebildete Dampf hat ebenfalls eine Temperatur von 97 R. Dar— 
aus folgt nicht nur, daß die Temperatur mit der Spannkraft des 
Dampfes im genaueren Verhaͤltniſſe ſtehen, ſondern auch hauptſaͤchlich, 
daß die Daͤmpfe ſtets dieſelben Temperaturen haben als 
die Fluͤſſigkeiten, aus denen ſie ſich entwickeln. 


Hierbei ſind natuͤrlich nur ſolche Daͤmpfe zu verſtehen, deren 
Dichtigkeit und Elaſticitaͤt einem jeden Temperaturgrade entſprechend 
iſt, und dies iſt bei allen Daͤmpfen der Fall, welche in Beruͤhrung mit 
Fluͤſſigkeiten ſind. Solcher Dampf heißt ſaturirter, d. i. mit Waſſer— 
theilen geſaͤttigter Dampf, im Gegentheil zu uͤberhitztem, der nicht mit 
Waſſer in Beruͤhrung, folglich auch nicht mit Waſſertheilen geſaͤttigt 
iſt, deſſen Dichtigkeit daher unverändert (?) bleibt, wenn er auch 
hoͤhere Temperaturen annimmt. 


Verdampft 1 Pfd. Waſſer, ſo wird daraus 1 Pfd. Dampf gebil— 
det, und weder die Temperatur noch die Spannkraft des Dampfes kann 
auf die Gewichtsmenge einen Einfluß uͤben. Wird dieſes Pfund Dampf 
bei Vermeidung allen Verluſtes wieder condenſirt, ſo entſteht abermals 
1 Pfd. Waſſer, und zwar von derſelben Temperatur als die 
Fluͤſſigkeiten oder Koͤrper, welche es erhitzt hat. 

1 Pfd. Dampf enthaͤlt immer 6½ mal ſo viel Waͤrme als das 
Waſſer, aus dem es gebildet, abgeſehen daß beide am Thermometer 
dieſelben Temperaturen zeigen. Dafuͤr dauert es auch 6½ mal ſo lange 
und erfordert 6½ mal fo viel Brennſtoff, um 1 Pfd. Waſſer in Dampf 
zu verwandeln, als es nur zum Sieden zu bringen. Dieſe Menge 
mehr aufgewendeter Waͤrme hat der Dampf in ſich aufgenommen, obſchon 
das Thermometer ſie nicht anzeigt, und ſie heißt daher ſeine gebundene 


f * 
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oder latente (d. h. verborgene, durch das Thermometer nicht erkenn— 
bare) Waͤrme. | | a 

Das ſiedende Waſſer iſt 800 R. warm, oder nennen wir, wie es 
bei Berechnungen allgemein uͤblich iſt, diejenige Waͤrmemenge, welche 
benoͤthigt wird, um 1 Pfd. Waſſer 10 R. heißer zu machen, eine 
Waͤrme⸗Einheit; ſo enthaͤlt 1 Pfd. ſiedendes Waſſer genau 80 W. E. l 
an freier, fuͤhlbarer oder ſenſibler Waͤrme, welche ſo genannt wird, 
weil ſie durch das Thermometer fuͤhlbar, meßbar, erkennbar iſt. 

1 Pfd. Dampf enthaͤlt ebenfalls 80 W. E. an freier, fuͤhlbarer, 
ſenſibler Waͤrme, da der Dampf ſtets dieſelbe Temperatur hat wie 
das Waſſer, aus dem er gebildet wird. Außer dieſen 80 W. E. fuͤhl— 
barer Waͤrme enthaͤlt aber 1 Pfd. Dampf noch ſo viel Waͤrmemenge, 
als noͤthig iſt, um 5½ Pfd. Waſſer von 00 bis 800 R. zu erhitzen. 
Dies iſt leicht zu beweiſen, wenn 1 Pfd. Waſſer verdampft wird und 
der bei Vermeidung allen Waͤrmeverluſtes daraus gebildete Dampf in 
ein Gefäß geleitet wird, welches 5¼ Pfd. Waſſer von 00 R. enthaͤlt. 
Nach gaͤnzlicher Verdampfung des 1 Pfd. Waſſers und ſeiner Conden— 


ſation in dem 5½ Pfd. Waſſer enthaltenden Gefaͤße werden ſich in 


dieſem 6½ Pfd. Waſſer von 800 R. befinden. 

1 Pfd. Dampf hat demnach 5 ½ Pfd. Waſſer von 00 bis 800 R. *) 
erwärmt, enthält alfo (51% . 80 —) 440 W. E. gebundener oder la— 
tenter Waͤrme. 1 Pfd. Dampf enthaͤlt mithin: 

80 W. E. freier, fühlbarer, fenfibler Wärme 
und 440 »» gebundener oder latenter Wärme 


totale 520 W. E. 

Der Waͤrmegehalt des Dampfes iſt mithin 5½mal größer als der 
des ſiedenden Waſſers, und es iſt erklaͤrlich, daß zur Erzeugung von 
1 Pfd. Dampf 5 ½ mal fo viel Brennſtoff und Zeit noͤthig iſt, als 
zur Erzeugung von 1 Pfd. ſiedenden Waſſers. Dieſen Ueberſchuß von 
Waͤrme iſt der Dampf jederzeit bereit wieder abzugeben. Er dient 
daher als ein bequemer Leiter der Waͤrme. 

Auf dieſen totalen Waͤrmegehalt des Dampfes hat nun ſeine 


) Wenn das 100theilige Thermometer eingeführt iſt und darnach gerechnet 
wird, ſo hat 1 Pfd. Dampf 100 W. E. freier Wärme 
und (5%, . 100 S) 550 » » latenter Wärme, 


mithin in Summa 650 W. E. 
Dies zur Nachricht, da in einigen Büchern dieſe Berechnung angenommen iſt. 
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Temperatur oder Spannung durchaus keinen Einfluß, denn 1 Pfd. 
Dampf enthaͤlt ſtets gleichviel Waͤrme und zwar immer 520 W. E., 
gleichviel, welches ſeine Temperatur ſein moͤge, oder unter welchem 
Drucke er erzeugt, welches ſeine Spannung ſei. | 
Da die Temperatur nur den Gehalt an fühlbarer Wärme an— 
zeigt, ſo kann bei hoͤherer Spannung und zugleich hoͤherer Temperatur 
auch nur das Verhaͤltniß der fuͤhlbaren zur gebundenen Wärme varii— 
ren. Dampf von 3 Atmoſphaͤren Spannung, 2 Atmoſphaͤren Ueber— 
druck z. B., der bei 108 R. gebildet wird (oder deſſen Temperatur 
108 R. iſt), enthaͤlt totale 520 W. E., dabei ſind aber 108 W. E. 
fuͤhlbarer und 412 W. E. gebundener Waͤrmemenge. Dampf von 
½ Atmoſphaͤre Ueberdruck, deſſen Temperatur 85%., enthaͤlt auch 
520 W. E., wobei 85 W. E. fuͤhlbarer, ſenſibler und 435 W. E. gebunde— 
ner Waͤrme. Daraus folgt, daß gleiche Gewichtsmengen Dampf, 
welches auch immer ihre Temperatur oder Spannung 
ſein moͤge, doch ſtets dieſelbe Waͤrmemenge enthalten. 
Dies iſt wiederum wichtig, beſonders fuͤr die Zuckerfabrikation, da 
ſich darnach berechnen laͤßt: 
1) wie viel Wärme ein gegebenes Quantum Waſſer oder Fluͤſ— 
ſigkeit aufnehmen muß, um ſich in Dampf zu verwandeln; 
2) wie viel Waͤrme ein gewiſſes Quantum Dampf bis zur Wie— 
derverdichtung zu Waſſer abgeben muß, und 
3) wie viel Dampf durch eine gegebene Waͤrmemenge erzeugt 
wird. | 
Wenn Waſſer in gefchloffenen Gefäßen bei einer höheren Tem— 
peratur als 800 R. gekocht wird, z. B. bei Erzeugung von Dampf zu 
3 Atmoſphaͤren Spannung oder 2 Atmoſphaͤren Ueberdruck mit 1089 R., 
und es wird dem gepreßten Dampfe auf einmal der Abzug geſtattet, 
daß er ſchnell entweichen kann, bis er ſich mit der atmoſphaͤriſchen 
Luft ins Gleichgewicht geſetzt hat; ſo bildet ſich auch ohne Einwir— 
kung des Feuers Dampf, da diejenige Waͤrmemenge, welche das Waſ— 
ſer uͤber den natuͤrlichen Siedepunkt bei gewoͤhnlichem Luftdrucke als 
ein Waͤrmemagazin in ſich enthaͤlt, jetzt ploͤtzlich frei wird. Dieſe 
Dampfbildung nennt man die ſpontane Dampfentwickelung, 
und ſie muß um ſo groͤßer ſein, je mehr Waſſer bei hoher Tempera— 
tur angehaͤuft war. Sind z. B. in einem Dampfkeſſel 8000 Pfd. 
Waſſer von 1080 R. angehaͤuft, fo muß bei ploͤtzlicher Verminderung 
des Dampfdruckes bis zu dem der Atmoſphaͤre auch ohne Einwirkung 
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des Feuers das Waſſer fortſieden, bis es auf 800 R. abgekuͤhlt iſt und 
eine Dampfmenge von (108 — 80 —) 28 . 8000 — 224000 W. E. 
produciren, welche (224000 : 520 S) 430,8 Pfd. Dampf repraͤſen— 
tiren, während im Keſſel noch (8000 . 80 —) 640000 W. E. zuruͤck⸗ 
bleiben, nachdem durch die ſpontane Dampfentwickelung ½ der gan— 
zen Waͤrme verloren gegangen iſt. 

Wird dem Dampfe ein Ausweg geſtattet, fo ſtroͤmt er mit einer 
Geſchwindigkeit aus, die proportional iſt feiner Spannung. Es ſtroͤmt, 
nach Dr. Gall, Dampf aus von 

1 Pfd. Ueberdruck mit einer Geſchwindigkeit von 600 Fuß per Secunde 


we n er 0 b OO 
3 » * » * * » 7 70 » * » 
4 „ » » » » » 845 „ » » 
5 » » » » » » 920 » „ » 
6 „ » » » „ » 980 „» » » 
10 „ » » » » » 1140 » » » 
15 » oder 1 Atmoſphaͤre Ueberdruck W 1300 „„ » 
52 » » » 1500 » „ » 

45 » „ 3 » „ » 1640 » „ „ 
60 „ wurd » » » 1880 „ » » 


Bon der Erzeugung des Dampfes. 


Der Dampf für Ruͤbenzuckerfabriken wird in großen Dampfkeſ— 
ſeln erzeugt und es ſind hierbei, außer dieſen Dampfkeſſeln zur Ver— 
wandlung des Waſſers in Dampf, noch die Oefen oder Heizungen 
zur Hervorbringung der dazu benöthigten Waͤrmemenge oder Hitze zu 
beachten. 

Die Heizung iſt unſtreitig der wichtigſte Theil bei der Dampf— 
erzeugung, da die ſaͤmmtliche Waͤrmemenge hier aus dem Brennſtoffe 
entwickelt werden ſoll und je nach der Ausnutzung deſſelben einen beſ— 
ſeren oder ſchlechteren Effect giebt. Von der groͤßeren oder geringeren 
Erſparniß an Brennſtoff haͤngt mithin der Preis des Dampfes ab, 
welcher ſo vielfaͤltig benutzt wird, daher muß das beſondere Augen— 
merk hierauf gerichtet ſein. 

Als Brennmaterial dienen alle brennbaren Stoffe als: Stein— 
kohlen, Braunkohlen, Holz, Torf ꝛc. Alle ſind je nach dem Preiſe 
mehr oder weniger vortheilhaft in Ruͤbenzuckerfabriken anzuwenden. 


5 
204 Einige Eigenſchaften des Dampfes. 


Der Preis eines Brennſtoffes muß mit ſeinem wahren Werthe 
in Einklang ſtehen und dieſer haͤngt von dem darin enthaltenen Koh— 
lenſtoff ab, welcher ſich bei Entzuͤndung und Verbrennung mit dem 
Sauerſtoff der atmoſphaͤriſchen Luft zu kohlenſaurem Gaſe verbindet 
und ſo Hitze entwickelt, welche er kalten Koͤrpern, alſo hier dem Waſ— 
ſer im Keſſel, mittheilt. Außerdem entſtehen bei der Verbrennung 
Gaſe, ohne zur Waͤrmeerzeugung beizutragen. Die uͤbrigen feſten 
Stoffe bleiben als Aſche und Schlacke zuruͤck. Je weniger von dieſen 
Beſtandtheilen ein Brennſtoff hinterlaͤßt, deſto mehr Verbrennungs— 
producte muß er geliefert haben. Der Gehalt an Aſche giebt mithin 
einen Anhaltepunkt uͤber die Qualitaͤt oder den Werth des Brennſtoffes. 

Um den Aſchengehalt im Kleinen a priori zu beſtimmen, nehme 
man 100 Grm. des zu unterſuchenden Brennſtoffes, verbrenne ſie in 
einer Kapſel von Platin uͤber einer Spirituslampe und waͤge die 
Aſche, die zuruͤckbleibt, ſo hat man den Aſchengehalt gleich in Procen— 
ten, welche von 10 bis 30 und mehr variiren. 

Eine genaue chemiſche Analyſe und exacte Beſtimmung des Ge— 
haltes an reinem Kohlenſtoff und brennbaren Theilen waͤre die ſicherſte 
Werthbeſtimmung; für den praktiſchen Fabrikanten iſt es aber nicht 
ausfuͤhrbar, weshalb die einfachen Mittel hier mitgetheilt werden, 
welche fuͤr die Praxis genuͤgend genaue Reſultate geben und leicht 
auszufuͤhren ſind. 

Man thut wohl, ſich immer von der Heizkraft ſeiner Brennſtoffe 
zu uͤberzeugen, da dieſelbe ſehr verſchieden iſt, und das Verfahren 
Berthier's liefert eine leichte Beſtimmungsmethode dazu. Zu die— 
ſem Zwecke pulvert man 1 Grm. der zu unterſuchenden Kohle moͤg— 
lichſt fein, vereinigt ihn alsdann in einem Schmelztiegel mit 40 Grm. 
Bleiglaͤtte, uͤberdeckt dieſe innige Miſchung mit 20 Grm. Bleiglaͤtte 
und ſetzt fie bedeckt einer raſchen Rothgluͤhhitze aus. 

Der Kohlenſtoff verbindet ſich mit dem Sauerſtoff der Bleiglaͤtte 
und reducirt ſie zu Blei. Das bei dieſem Gluͤhen erhaltene Blei giebt 
mithin einen vergleichenden Maaßſtab uͤber die Menge Kohlenſtoff der ver— 
ſchiedenen Brennſtoffe; oder die Heizkraft, welche eben durch den Koh— 
lenſtoff bedingt iſt, iſt proportional dem Gewichte des Theils eines 
Oxydes, welches die damit gegluͤhten Brennſtoffe faͤhig ſind in Metall 
zu verwandeln. Man waͤgt zu dieſem Zwecke den geſchmolzenen Bo— 
denſatz von Blei, welcher ſich leicht abſondert, nachdem der Tiegel zer— 
ſchlagen, und dies gefundene Gewicht an Blei iſt, wie geſagt, propor— 
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tional der Heizkraft des unterſuchten Brennſtoffes. — Berthier hat 
zugleich die hierdurch erzielten Reſultate zu theoretiſchen Berechnungen 
dadurch geſchickt gemacht, daß er jeden Theil des erhaltenen Bleies 
einer Waͤrmemenge von 230 W. E. gleichſetzt. Hat nun 1 Grm. 
Steinkohle z. B. 24 Loth Blei gegeben, ſo iſt die theoretiſche oder 
abſolute Heizkraft des Brennſtoffes — 24 . 230 — 5520 W. El, de 
1 Pfd. dieſes Brennſtoffes wäre im Stande (5520 : 520 — 10,6) 
10¼ Pfd. Waſſer von 0o R. in Dampf zu verwandeln. 

Bei Steinkohlen genuͤgt es auch, die Menge Koke zu wiſſen, 
welche ſie geben. Man nehme zu dieſem Verſuche 100 Grm. in kleine 
Stuͤcken zerſchlagene Steinkohlen und bringe ſie in einem gut be— 
deckten Platintiegel uͤber einer Spirituslampe mit doppeltem Luftzuge 
raſch zur Rothgluͤhhitze, in welchem Stadium man es 10 Minuten 
lang erhält, es dann abkuͤhlen läßt und die fo erhaltenen Kofe reinigt. 

Verſchiedene Brennſtoffe ſind aller Orten und ihre Heizkraft iſt 
eben ſo verſchieden; nichts deſtoweniger iſt es doch intereſſant, die ab— 
ſolute Heizkraft der verſchiedenen Brennſtoffe unter einander zu ver— 
gleichen, wie ſie Morin zuſammenſtellte. Darnach entwickeln: 


beſte Holz- oder Steinkohle ſowie Koke 7050 W. E. 
gewöhnliche Steinkohhnle 6000 — 6340 „ „ 
— 3670 » » 
e 2945 » „ 
o a SO 30000 


Von dieſer theoretiſchen oder abfoluten Heizkraft wird bei gewoͤhnlichen 
Feuerungen nur ½ bis ½ der Waͤrmemenge wirklich benutzt und be— 
weiſt, welches große Feld hier noch der denkenden Intelligenz geöffnet 
iſt. Gute Steinkohlen koͤnnten demnach per 1 Pfd. 11 bis 12 Pfd. 
Waſſer verdampfen, gewoͤhnliche Feuerungen verdampfen damit 7 bis 
8 Pfd. und ſchlechte 4 bis 5 Pfd., oder liefern ebenſoviel Dampf. 

Um Waͤrme zu erzeugen, werden die Brennſtoffe im Ofen ver— 
brannt, und um ſo beſſer und vollſtaͤndiger der Verbrennungsproceß 
geleitet wird, deſto mehr Dampf wird mit derſelben Menge Brennſtoff 
erzeugt, oder deſto billiger kommt letzterer zu ſtehen. 

Der Verbrennungsproceß iſt daher von außerordentlicher Wichtig— 
keit in den Ruͤbenzuckerfabriken, da das Feuer die allbefannte Kraft 
iſt, welche den in ſo großer Menge benutzten Dampf, dieſen Nerv 
der Fabrikation, producirt. 

Zur Verdampfung gehoͤren zwei Koͤrper, naͤmlich ein die Ver— 
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brennung erleidender — der Brennſtoff, und ein dieſelbe unterhalten— 
der — die Luft. 

Bei der Erhitzung verbinden ſich die Brennſtoffe mit dem Sauer— 
ſtoff der Luft zu kohlenſaurem Gaſe, wobei Waͤrme frei wird. Dieſe 
Waͤrme wird theils vom Feuer ausgeſtrahlt, theils in den dampf— 


* 


oder gasfoͤrmigen Producten der Verbrennung angehaͤuft, welche letz- 


tere als Traͤger der Waͤrme anzuſehen ſind, die ſie in laͤngeren Be— 
ruͤhrungsflaͤchen, den ſogenannten Zuͤgen, theilweiſe an den Keſſel ab— 
ſetzen. Zur Verbrennung iſt alſo atmoſphaͤriſche Luft noͤthig, denn 
ohnedem iſt keine Verbrennung moͤglich, und dies zugefuͤhrte Luftquan— 
tum muß proportional ſein der Menge Brennſtoff, die verbrannt wird; 
jo erfordert z. B. 1 Pfd. Kohle 2 Pfd. Sauerſtoff oder 30 Cubik— 
fuß. Da nun die Luft aus vier Raumtheilen Stickſtoff und einem 
Raumtheil Sauerſtoff beſteht, ſo muß man dmal fo viel atmoſphaͤ— 
riſche Luft zufuͤhren, um die noͤthige Menge Sauerſtoff zur Verbren— 
nung gelangen zu laffen. 1 Pfd. Kohle benoͤthigt demnach (5.30 —) 
150 Cubikfuß Luft. Hierbei iſt aller Sauerſtoff als thaͤtig wirkend 
angeſehen, es kann aber in der Wirklichkeit nicht jedes Atom Sauer— 
ſtoff mit den brennenden Stoffen in exacte Beruͤhrung kommen und 
ſtreicht oft unbenutzt durch die Zwiſchenraͤume des Brennmaterials, 
ohne Antheil an der Verbrennung zu nehmen, hindurch, weshalb man 
noch einmal ſo viel Luft, alſo 300 Cubikfuß, zur Verbrennung von 
1 Pfd. Kohle zufuͤhren muß. 

Je mehr Luft unbenutzt durch die Schichten des Brennſtoffes 
ſtreicht, deſto mehr werden die Gaſe der Verbrennungsproducte abge— 
kuͤhlt, was einen Verluſt an Waͤrme bedingt, deshalb muß der Roſt 
ſtets bedeckt gehalten werden; eine je hoͤhere Temperatur die Gaſe 
haben, deſto mehr Waͤrme wird entwickelt. 

Die Luft dehnt ſich durch die hier empfangene Waͤrme aus, wor— 
auf bei den Querſchnitten der Zuͤge und des Schornſteines Ruͤckſicht 
genommen werden muß. 

Der Schornſtein dient dazu, die heiße Luft abzufuͤhren, welche 
vermoͤge ihrer Leichtigkeit im waͤrmeren Zuſtande ſtets nach oben ſteigt 
und ſomit ein ſtetes Zudringen von neuer Luft zu dem Brennſtoffe be— 
werkſtelligt. Fuͤr die Schnelligkeit, mit der die heiße Luft abzieht, iſt 
die Hoͤhe des Schornſteines maaßgebend, da eine eben ſo hohe Saͤule 
atmoſphaͤriſcher Luft um ſo ſchwerer iſt als die erwaͤrmte im Schorn— 
ſtein, wonach die Hoͤhe der Saͤule den Luftdruck beſtimmt. Die Luft 
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kann nur erwärmt leichter fein, ihr Abfuͤhren oder der Zug wird alſo 
auf Koſten des Brennſtoffes erzielt, und zwar betraͤgt ihre Temperatur 
200° bis 400 R. Dieſe Wärme geht alſo für den Betrieb verloren. 
Es iſt daher der Unterſchied des Gewichtes der warmen und kalten 
Luft oder des Luftdruckes, welcher den Zug bewerkſtelligt. 

Die mit betraͤchtlicher Geſchwindigkeit durch die Schichten des 
Brennmaterials ſtroͤmende Luft nimmt kleine Theilchen unverbrannter 
Kohle, welche bei zu niedrigerer Temperatur ſich nicht mit dem Sauer— 
ſtoffe verbinden konnten, mit ſich in die Hoͤhe und fuͤhrt ſie als 
ſchwarze Wolken mit aus dem Schornſtein, was wir Rauch nennen. 

Der Rauch iſt mithin ein Product unvollkommener Verbrennung 
(denn die gasfoͤrmigen Verbrennungsproducte ſind durchſichtig und 
klar) und je weniger ein Schornſtein raucht, deſto ſicherer darf der 
Fabrikant auf eine gute Verbrennung ſchließen. Die Freude uͤber die 
ſchwarzen Rauchwolken, welche aus dem Schornſtein emporwir— 
beln, iſt mithin eine ſehr koſtſpielige, und man hat ſich bemuͤht, dieſe 
Kohlentheilchen auch mit zu verbrennen in Feuerungen, welche man 
»rauchverzehrende« nennt; eine Oeconomie, welche in England fogar 
durch das Geſetz geboten iſt. 

Dieſen Zweck erreicht man auf verſchiedene Weiſe, und die ein— 
fachſte iſt jedenfalls | 

1) die Art, die Heizung zu beforgen. Es foll zu dieſem Behufe 
der Roſt ganz gleichfoͤrmig mit einer nicht zu dicken Schicht gehoͤrig 
zerkleinerten Brennſtoffes bedeckt gehalten werden. Befindet ſich letz— 
terer dann in lebhafter Verbrennung, ſo entſteht kein Rauch, denn der 
Verbrennungsproceß iſt bei dieſer erhoͤhten Temperatur vollſtaͤndig. 
Nur bei Erniedrigung der Temperatur, alſo beim Nachſchuͤren und der 
dadurch entſtehenden Abkuͤhlung, entſteht Rauch in Folge der unvoll— 
kommenen Verbrennung. Wird nun das Nachſchuͤren ſo gehandhabt, 
daß nur in kleinen Zwiſchenraͤumen immer etwas Kohle ganz vorn 
auf dem nach hinten geneigten Roſte nachgelegt wird, nachdem die 
helle Gluth nach hinten geſchoben war; ſo zieht der Rauch uͤber das 
lebhafte Feuer fort und verbrennt dabei durch die Einwirkung hoͤherer 
Temperatur. Sind die Kohlen wieder in lebhaftem Gluͤhen, ſo ſchiebt 
ſie der Heizer abermals nach hinten und legt nun vorn friſche nach. 

Hierbei haͤngt indeſſen der Erfolg vom Heizen ab und die Heiz— 
thuͤren muͤſſen oft geöffnet werden, wodurch der Keſſel abgekühlt und 


ſomit Brennſtoff verſchwendet wird. 0 
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2) Weit beſſer find die jetzt ſehr häufig angewandten Staffel- 
oder Treppenroſte, wovon Fig. 76 den Durchſchnitt und Fig. 77 die 
vordere Anſicht zeigt. 

Sie find ſchief geneigt, «wu, in einem Winkel, wie ſich die Boͤ— 
ſchung des angewandten Brennſtoffs bei ſeiner natuͤrlichen Anhaͤufung 
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von ſelbſt geſtaltet. Das Brennmaterial wird in einem oben befind- 
lichen Blechkaſten 4“ angehaͤuft, von einem mehr oder weniger geoͤff— 
neten Schieber b die Menge beſtimmt, die hindurchrutſchen kann, nach— 
dem die untere Schi t verbrannt iſt. Es faͤllt ſomit die Thuͤr mit 
ihrem ſchaͤdlichen Einfluſſe fort. 

Die Verbrennung geſchieht am unterſten Theile des Roſtes, waͤh⸗ 
rend die oben nachſinkende Kohle ſich nach und nach entzuͤndet und 
genoͤthigt iſt, den dabei entwickelten Rauch uͤber die Flamme hinzu— 
ſenden, wobei er durch die hohe Temperatur derſelben entzuͤndet wird 
und verbrennt. Dieſe Treppenroſte find für Stein- und Braunkohlen 
anzuempfehlen. Sie gewähren gegen gute Feuerungen noch gegen 
8 Proc. Brennmaterialerſparniß und erleichtern die Feuerung unge— 
mein, da der Heizer nur dann und wann die ausgebrannten Schlacken 
aus den unteren Schiebern „ herauszulaſſen hat. 

3) Ebenſo hat man ſich von ſelbſt mit Brennſtoff beſchuͤttende, 
bewegliche Roſte conſtruirt, welche denſelben auf der einen Seite em— 
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pfangen und auf der anderen als verbrannte Schlacken entleeren. — 
Dieſe Vorrichtungen ſind koſtſpielig und haͤufigen Reparaturen un— 
terworfen, deshalb blieb ihre Anwendung noch ſehr beſchraͤnkt. Wie 
ich hoͤre, beſchaͤftigt ſich der ruͤhmlichſt bekannte Ingenieur Bodmer 
jetzt mit einer praktiſchen und ſoliden Conſtruction dieſer beweglichen 
Roſte, welche ſehr glaͤnzende Erfolge verſpricht, die jedoch die Zukunft 
erſt beſtaͤtigen muß. 

4) Die ſogenannten rauchverzehrenden Vorrichtungen bei ge— 
woͤhnlicher Feuerung beſtehen in einem Zufuͤhren von kalter oder beſſer 
erwaͤrmter atmoſphaͤriſcher Luft, welche mit den gasartigen brennbaren 
Producten innig vermengt werden muß. Dies beruht auf dem 
Principe, daß nur eine ſchnelle und innige Beruͤhrung des Koh— 
lenſtoffs mit dem Sauerſtoffe der Luft eine vollkommene Verbrennung 
ermoͤglicht. Es iſt dabei nicht ganz gleichguͤltig, in welchem Theile 
des Ofens oder der Feuerungen die Luft mit Darbietung der groͤßt— 
moͤglichſten Oberflaͤche eingefuͤhrt wird, denn je eher die Gaſe der 
Verbrennungsproducte ſich unter Zuſtroͤmen atmoſphaͤriſcher Luft bei 
genuͤgend hoher Temperatur entzuͤnden koͤnnen, deſto groͤßer iſt natuͤr— 
lich der Effect. | 

Das Volumen der einzulaſſenden Luft richtet ſich nach den 
Brennmaterialien, und die Einſtroͤmungsoͤffnungen nach dem Zuge oder 
der Schnelligkeit; jedoch nehmen die praktiſchen Englaͤnder 3 bis 6 
Quadratzoll für 1 Quadratfuß Heizflaͤche an. Dieſe Oeffnungen muͤſ— 
ſen eine Regulirung geſtatten, da ein Ueberſchuß von Luft eine Ab— 
kuͤhlung anſtatt Erhitzung zur Folge hat, wobei Rauch gebildet wird. 
Es darf alſo nie mehr Luft zugefuͤhrt werden, als zur fortwaͤhrenden 
Vereinigung und Verbrennung der Gaſe erforderlich iſt. 

5) Die Anwendung doppelter Roſte, wo einer unter dem ande⸗ 
ren liegt, hat ſich nicht als praftifch bewährt. Die kuͤnſtliche Luftzu— 
fuͤhrung mit Huͤlfe von Ventilatoren ſoll Brennmaterial erſparend 
ſein; aber es bedarf wieder einer beſonderen Kraft zur Bewegung und 
hat ebenfalls keinen Anklang gefunden; die Gasheerde werden bei 
einigen Feuerungen gelobt; in Zuckerfabriken habe ich ſie jedoch nie in 
Anwendung geſehen. | 

Den beſten Beweis zur Beurtheilung irgend einer Heizmethode 
liefert die durch ein beſtimmtes Quantum Kohle verdampfte Menge 
Waſſer, ob naͤmlich 1 Pfd. Steinkohle 5, 7 oder 10 Pfd. Waſſer 
verdampft. — Es iſt dies in Zuckerfabriken leicht auszufuͤhren, wenn 


— 


Von der Erzeugung des Dampfes. 211 


u, 
* 
+ 
as 5 
©, 
* 


die Speiſung mittelſt Pumpen aus einem Reſervoir oder Retourd'eau 

geſchieht. Es wird nur notirt, wie viele volle Reſervoire, Retourd'eaux 
an jedem Tage in die Keſſel gelaſſen wurden. Da der cubiſche Inhalt 
eines ſolchen Behaͤlters bekannt iſt, ſo iſt das Gewicht des Waſſers 
auch leicht zu finden, welches in die Keſſel gelaſſen, mithin per Tag 
verdampft wurde. Dies dividirt durch die Pfunde verbrauchten 
Brennſtoffes giebt leichten Aufſchluß daruͤber. 

Um ſich auf andere Weiſe von der erzeugten Waͤrmemenge und 
deren gehoͤriger Anwendung zur Dampfbildung zu vergewiſſern, wird 
das Pyrometer von Houldsworth empfohlen ). 

Ehe ich dieſes wichtige Capitel ſchließe, will ich noch einige allge— 
meine Regeln hier wiederholen. 

1) Es muß der Roſt mit moͤglichſt zerkleinertem Brennſtoffe 
gleichmaͤßig bedeckt gehalten werden und zwar bei Anwendung eines 
flammenden Brennſtoffes mit einer 2- bis zzoͤlligen Schicht, bei nicht 
flammendem Materiale mit einer 8- bis 12zoͤlligen. 

2) Die freie Roſtflaͤche ſoll bei Steinkohlen /, bei Holz ¼ der 
ganzen Roſtflaͤche enthalten, ſo daß, wenn z. B. die Roſtſtaͤbe fuͤr 
Steinkohlen 1½“ breit find, jeder Zwiſchenraum /“ betragen muß. 
Die Staͤrke der Roſtſtaͤbe haͤngt von ihrer Laͤnge ab und die Breite 
derſelben iſt ſtets ſo viel als moͤglich einzuſchraͤnken, da ſchmale Roſt— 
ſtaͤbe die Luftvertheilung beſſer bewerkſtelligen. Sie muͤſſen dabei in der 
Mitte etwas hoͤher als an den Enden ſein, damit ſie ſich nicht biegen. 
Außerdem erhalten ſie auf den Enden und in der Mitte Verſtaͤrkungen 
von der halben Entfernung der freien Flaͤche. Nach unten zu ver— 
mindert ſich die Staͤrke, damit die Schlacken leicht durchfallen und 
der Luftzutritt erleichtert werde. 

3) Die freie Roſtflaͤche ſoll fuͤr je 1 Pfd. in einer Stunde zu 
verbrennende Steinkohle 1 bis 2 Quadratzoll betragen. 

4) Die ganze Roſtflaͤche wird zu 1 DI’ per Pferdekraft angege— 
ben, womit 1 Cubikfuß Waſſer per Stunde zu verdampfen iſt, welcher 
Effect als Dampf einer Pferdekraft gleichgeſchaͤtzt wird. Es iſt aber 
beſſer, hier lieber zu viel als zu wenig zu haben, da der Brennſtoff 
nur dann gut verbrennt, wenn er langſam und ungeſtoͤrt ausbrennen, 
wenn die noͤthige Heizkraft ſpielend geſchafft werden kann. Große 
Roſte ſind immer nuͤtzlich zur Brennmaterialerſparniß, wenn ſie gut 


) Siehe Dingler's polytechniſches Journal, Bd. 70, S. 574. 
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bedient werden. Es muß jedenfalls ſo viel Brennſtoff mit Leichtigkeit 
verbrannt werden koͤnnen, um ſtets mehr Dampf zu liefern als noͤthig. 
18, Roftfläche für 10 Pfd. Kohle, in einer Stunde zu verbrennen, 
duͤrfte das Minimum ſein. * 

5) Der Abſtand des Keſſels von den Roſten muß fuͤr Steinkohlen 
117 bis 16“ betragen, für Holz jedoch 2“, damit zur Aufnahme des 
Brennmaterials und zur Entwickelung der Flamme hinreichend Platz 
ſei. Iſt der Raum zu niedrig, ſo wird die Flamme gedaͤmpft und man 
hat eine ſchlechte Verbrennung oder viel Rauch. Iſt der Raum zu 
hoch, fo geht ſtrahlende Wärme verloren. 

Peclet giebt an: 


fir kleine Steinkohlen .. 11“ bis 13“ 
für große Steinkohlen . . 15“ »» 16“ 
fuͤrn Holz in AT 
fur Tore EN EIER 19” 
fuͤr SE 23“ 
F. Scholl giebt an: 
für Steinkohle 15% . 
fü Holze , hr 1 Be 
für Braunkohle. 97% N. 


Dieſer Raum muß vorn in einem Abſtande von 11“ bis 19“ 
vom Roſte mit einer eben ſo breiten jedoch niedrigen Doppelthuͤr ver— 
ſehen ſein. 

6) Der Aſchenfall muß die gehoͤrige Weite zur Einfuͤhrung der 
zur Verbrennung erforderlichen Luftmenge haben, alſo wenigſtens die 
der Zuͤge. Es thut aber keinen Schaden, ihn groͤßer zu machen, nur 
iſt er wo moͤglich mit Thuͤren zur Regulirung des Luftzuges zu ver— 
ſehen. 

Der luftdichte Verſchluß hier und beim Regiſter haͤlt die Waͤrme 
zuſammen, und verhindert eine Abkuͤhlung des Keſſels beim zeitweili— 
gen Stillſtande. b 

7) Die Zuͤge muͤſſen hinreichend groß ſein, die Producte der 
Verbrennung raſch und genuͤgend fortzufuͤhren, wobei theils auf die 
Widerſtaͤnde Ruͤckſicht zu nehmen iſt, welche die Luft auf ihren 
Wegen zu uͤberwinden hat, theils auch auf die Aſche, die ſich dort 
ablagert. Die Zuͤge muͤſſen daher einen groͤßeren Durchſchnitt haben 
als die freie Roſtflaͤche, oder / der ganzen, indem für die Reibung 
etwas hinzugegeben wird. 10 Pfd. in einer Stunde zu verbrennende 
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Kohle erlangen alfo ungefähr 30 DO Querſchnitt, der bis zur Hoͤhe 
N des Schornſteines ſtets derſelbe bleiben muß. 

Die Zuͤge muͤſſen tiefer nach der Mauerſeite liegen, damit ſich 

e Aſche raſch ablagere und die Hitze am Keſſel ſtreiche. Sie ſind 

ſtets 4“ unter den niedrigſten Waſſerſtand zu legen und ſo anzubrin— 
gen, daß ſie leicht gereinigt werden koͤnnen. 

8) Die Flaͤche des Keſſels, welche dem Feuer und den Zuͤgen 
ausgeſetzt iſt, wird feine directe und indirecte Heizfläche genannt. Sie 
wird durchſchnittlich zu 15 87 für die Pferdekraft angenommen. 
Dies iſt indeſſen in dieſem Falle noch wenig, und man thut wohl, bei 
Anlagen von Zuckerfabriken mehr in Anſchlag zu bringen. Es iſt 
kein Vortheil, mit wenig Heizfläche oder mit wenig Keſſeln zu arbei— 
ten und dieſe ſtark anzuſtrengen. Die Keſſel leiden dabei und das 
Brennmaterial kann auch nicht rein ausgebrannt werden. Dieſer ſich 
jeden Tag wiederholende kleine Verluſt laͤuft mit der Zeit zu weit 
hoͤheren Betraͤgen als die Anlage noch eines Keſſels, den jedes Eta— 
bliſſement in Reſerve haben ſollte. 

9) Die Durchſchnittsflaͤche des Schornſteines muß die Summe 
der freien Roſtflaͤche uͤberſteigen, alſo ſo groß ſein, wie die der Zuͤge. 
Gehen die Zuͤge mehrerer Dampfkeſſel in einen Schornſtein, ſo muß 
deſſen Flaͤche gleich ſein der Summe aller dieſer Zuͤge, deren Muͤn— 
dungen ſo angebracht ſein muͤſſen, daß ſich der Rauch nicht ſtoͤßt und 
jeder Keſſel durch ein eigenes Regiſter zu ſchließen iſt. Ueberhaupt 
iſt es ſehr zu empfehlen, dem Schornſteine einen groͤßeren Durchmeſſer 
zu geben. Ingenieur Armſtrong giebt an, daß noch immer 99 von 
100 Eſſen entſchieden zu eng ſind. 

Die Wirkung des Schornſteines iſt: die Verbrennung der Menge 
Brennſtoff in gegebener Zeit zu bewirken, oder die Menge Luft aus— 
ſtroͤmen zu laſſen, welche zur Verbrennung der Materialien erforder— 
lich iſt. Dieſe wird bedingt von ſeiner Hoͤhe, ſeinem Durchſchnitte 
und der mittleren Temperatur der darin aufſteigenden erhitzten Luft, 
die 2000 bis 400 R. iſt. Der Zug, den er hervorbringen ſoll, muß 
ſo ſtark und lebendig ſein, daß der Brennſtoff bei hoͤchſter Temperatur 
verbrennt, und ſomit den groͤßten Nutzeffect giebt. 
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empfehlen, was nicht auch wicklich praktiſch erprobt und ſich dabei 
vor dem Urtheile ſachkundiger und intelligenter Fachmaͤnner bewährt 
hat. * 

Die einzelnen Fabrikanten werden ſo oft durch oberflaͤchliche und 
unreife Projecte in Anſpruch genommen, daß ich gern die Beweiſe 
praktiſcher Ausfuͤhrbarkeit in Atteſten bewaͤhrter Maͤnner und gebilde— 
ter Fabrikanten, welche ſich durch Proben uͤberzeugt, hier beifuͤge. — 
Würden Verſuchsanſtalten über neue Erfindungen, Verbeſſerungen 
und dergl. beſtehen, ſo waͤre es in der That ein Leichtes, die Sache 
dort einmal pruͤfen zu laſſen und dann ſie dem Publicum entweder 
als bewaͤhrt anzubieten oder ſich ganz der Sache zu entſchlagen. 

Wenn man aber auch ohne Verſuchsanſtalt dem Publicum ge— 
genuͤber ſo ehrliebend und gerecht auftreten will, ſo koſtet das eine 
Menge Wege, Zeit, Anſtrengungen und Beſchwerlichkeiten, um den 
Herren Fabrikanten etwas Sicheres, Bewaͤhrtes, praktiſch Ap— 
probirtes anpreiſen zu koͤnnen. 

Da ich in meiner langen praftifchen Wirkſamkeit mir durch fo reelles 
und ſolides Vorſchreiten das freundliche und geneigte Wohlwollen ſo 
manches intelligenten Fabrikanten erworben zu haben uͤberzeugt bin, 
ſo hoffe ich, daß derſelbe Weg auch diesmal das Zutrauen bewahren 
moͤge, welches mir in ſo weiten Kreiſen ſo gnaͤdig bewahrt wurde 
und wofuͤr ich mich hiermit oͤffentlich dankend ausſpreche. 

Ich laſſe demnach im Folgenden Auszüge aus Briefen und Zeug— 
niſſe uͤber die erzielten Reſultate ſprechen. 


An Dr. Gall. 


Als Begutachter Ihres Patentgeſuches fuͤr rauchverzehrende 
Feuerungen habe ich vor einiger Zeit Gelegenheit gehabt, mit Ihrer 
Erfindung bekannt zu werden. Die Sache hat mich ſo ſehr intereſſirt 
und iſt mir ſo wichtig erſchienen, daß ich noch nie mit ſolchem Eifer 
und Vergnuͤgen einen derartigen Auftrag erledigt habe. Ich bin feſt 
uͤberzeugt, daß der von Ihnen eingeſchlagene Weg der richtige iſt, auf 
dem ſich große Erfolge erzielen laſſen werden. Natuͤrlich werden die 
von Ihnen aufgeſtellten Principien und Anordnungen bei ſpeciellen 
Anwendungen entſprechende Modificationen finden, und es wird, wie 
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bei allem Neuen, noch einige Zeit dauern, bis ſich Ihre Erfindung 
durchgearbeitet und gemeinnuͤtzig gemacht hat. 

Es werden hier dieſen Winter, fo wie früher, populaire Vorle— 
ſungen von den Profeſſoren der polytechniſchen Schule gehalten wer— 
den, und habe ich zu einer derſelben die rauchverzehrenden Feuerungen 
gewaͤhlt. Ich moͤchte nun gern gerade Ihre Erfindung bei dieſer 
Gelegenheit dem groͤßeren und intelligenteren Publicum zur Kenntniß 
bringen und wende mich daher mit der Bitte an Sie: mir zu geſtat⸗ 
ten Ihre Erfindung in gedachter Weiſe bekannt zu machen. 

Ich habe in dieſer Sache ſchon ſehr viel geſammelt; aber alle 
Vorſchlaͤge, die von England, Frankreich ıc. ausgegans 
gen und zur Anwendung gefommen find, erreichen, 
nach meiner Ueberzeugung, noch lange nicht das Ziel; 
Ihre Erfindung trifft dagegen den Nagel auf den Kopf. 
U. ſ. w. 


gezeichnet: Schneid er, 
Profeſſor der Maſchinenlehre an der polytechniſchen 
Schule zu Dresden. 


Dresden, den 24. October 1855. 


An Herrn Louis Walkhoff in Wien, Bevollmächtigter 
des Erfinders für die öſterreichiſchen Staaten. 


Wir waren am 17. d. M. in der Lage, einige Beobachtungen 
zu machen an der Keſſelfeuerung, welche genau nach Ihren Anga⸗ 
ben eingerichtet wurde. An dieſem Tage war der Feuerfchlot*), 
obgleich derſelbe nur drei Fuß hoch aufgefuͤhrt werden konnte, in Roth— 
gluͤhhitze und die Rauchverbrennung eine ſehr gute. Dem Rauchfang 
entſtieg (bei Steinkohlen) nur leicht gebraͤunter Dunſt, der jedoch 
ſchon nach einigen Secunden fo weit verſchwand, daß nur noch 


‚wellenförmig bewegte Luft zu bemerken war. Es zeigte die 


Feuerung einen ſehr ſtarken Zug; bei nur Us Oeffnung des 


) So nennt der Erfinder den inneren Theil 9 feines Keſſelofens. 
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Schornſtein-Regiſters war der Zug dennoch weit ſtaͤrker, 
als bei den anderen Keſſeln bei halber Oeffnung. Beim Beginn der 
Heizung erhielten wir in ſehr kurzer Zeit Dampf, ein ſehr guͤn— 
ſtiges Zeichen von der guten Ausnutzung des Brennmaterials, wovon 
uͤbrigens die Unſichtbarkeit der Verbrennungsproducte den beſten Be— 
weis liefert. Noch war es zwar nicht moͤglich, den relativen Brenn— 
ſtoffaufwand fuͤr gleichen Effect genau zu ermitteln; wir ſind aber 
gewiß, an den Probetagen, fuͤr faſt gleiche Arbeit, hoͤchſtens 1 Ctnr. 
— 100 Pfd. Kohlen verwendet zu haben, wo ſonſt 1 Metzen — 106 bis 
110 Pfd. aufgingen. Noch bemerken wir, daß die Mauer an der Stirn— 
ſeite des Keſſels vollkommen kalt war und blieb. Da dieſer Umſtand: 
daß an dem am ſtaͤrkſten geheizten Raum (d. h. wo im Inneren 
die Hitze am groͤßten iſt) keine Waͤrme verloren geht, dann die 
faſt vollſtaͤndige Rauchverbrennung und endlich die ſchnelle Dampf— 
entwickelung von der ſehr zweckmaͤßigen Verwendung des Brenn— 
ſtoffes zeugen, ſo zweifeln wir nicht im geringſten an der von Ihnen 
garantirten Erſparniß. U. ſ. w. 


Reiner & Comp. 
gezeichnet: Waezak. 


Turas, bei Bruͤnn, den 19. December 1855. 


Herrn Louis Walkhoff in Wien. 


Nachdem ihre Keſſelfeuerung laͤngere Zeit in meiner chemiſchen 
Fabrik zu Lieſing im Betriebe iſt, beftätige ich Ihnen gern, daß der 
Zug derſelben außerordentlich kraͤftig iſt. Der Schieber im Schorn— 
ſtein iſt deshalb nur 1½“ geoͤffnet und die Feuerluft iſt vor demſel— 
ben (wo fie den Vorwaͤrmer umgiebt) nur noch 1800 C. ( 1400 R.) 
warm, ehe ſie in den Schornſtein tritt, an deſſen Muͤndung bei wech— 
ſelſeitiger Feuerung gar kein ſichtbarer Rauch zu ſehen iſt. Es 
war nicht moͤglich, die Erſparniß an Brennſtoff vergleichungsweiſe 
feſtzuſtellen, da der Keſſel fruͤher nicht in Betrieb war. Jedenfalls 
ſpricht jedoch der Umſtand, daß die Verbrennung nahezu vollſtaͤndig 
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ſtattgefunden haben muß (wie die unſichtbaren Verbrennungsproducte 
beweiſen) und die Temperatur der letzteren von ihrem Eintritte in den 
Schornſtein ſo niedrig iſt, daß ſo viel Waͤrme als moͤglich abgegeben, 
fuͤr eine ſehr rationelle Entwickelung und Utiliſirung der Waͤrmeſtoffe. 


Wagemann Seibel & Comp. 
Lieſing, den 1. April 1856. 


Die hier angefuͤhrten Thatſachen kann ich als Augenzeuge be— 
ſtaͤtigen, und ich glaube, daß die Keſſel bei einer ſo zweckmaͤßigen Aus— 
fuͤhrung der Feuerung keineswegs leiden werden. 


Ritter A. v. Burg, 


k. k. Regierungsrath und Profeſſor. 


Herr Seibel beſtaͤtigt ferner, daß in Lieſing, »als der Keſſel eben erſt 
eingemauert und alles Mauerwerk noch feucht war, 1 Pfd. ſehr gerin⸗ 
ger Braunkohle, deren höchfter theoretiſcher Waͤrmeeffect 4200 W. E. 
(Centeſimalſcala) war, 4½ Pfd. Waſſer von 00 R. verdampfte. Es 
wurden alſo effectiv 68 Proc. der ganzen wiſſenſchaftlich nachweisbaren 
Waͤrmemenge utiliſirt, und unterliegt es keinem Zweifel, daß ſich das 
Reſultat noch bedeutend guͤnſtiger ſtellen wird, wenn das Mauerwerk 
getrocknet. 

Da Bernoully im guͤnſtigſten Falle 60 Proc. Nutzeffect der 
theoretiſchen Waͤrmemenge bei guten Heizungen angiebt und hier unter 
ſehr unguͤnſtigen Bedingungen 68 Proc. utiliſirt wurden, ſo unterliegt 
es wohl keinem Zweifel, daß eine bedeutende Brennmaterialerſparniß 
dabei ſich herausſtellen duͤrfte. 


Dieſe hier angefuͤhrten Zeugniſſe ſollen jedoch die Sache keines— 
wegs als eine ſchon vollkommen bewaͤhrte hinſtellen. Es ſind dies im 
Gegentheil Erſtlingsverſuche, die noch zu keinem abſoluten Urtheile be— 
rechtigen koͤnnen. Es ſtellt ſich dabei heraus, daß die Berechnungen 
des Erfinders bedeutenden Modificationen unterworfen werden mußten, 
um praktiſch zu ſein. 
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Dieſe Mittheilungen und Urtheile trefflicher Maͤnner ſollen nur 
dem Principe gelten, abgeſehen von den Maͤngeln der erſten Ausfuͤh— 
rung. Es ließ ſich auch die pruͤfende Commiſſion des k. k. Arſenals 
zu Wien dadurch beſtimmen, einen Keſſel nach dieſem Principe ein— 
mauern zu laſſen, wo die Reſultate jetzt mit militairifcher Genauigkeit 
im Vergleich mit anderen Heizungen gepruͤft werden, indem theils der 
gleichmäßige Gang einer Maſchine, theils der ſehr ungleiche Dampf— 
bedarf der Dampfhaͤmmer dieſe Proben zu den entſchiedenſten machen 
wird. 


In der Wochenſitzung des niederoͤſterreichiſchen Gewerbevereins 
vom 4. April, hielt Herr Regierungsrath Ritter A. v. Burg einen 
Vortrag daruͤber, dem wir das Folgende entnehmen, wie es die 
»Oeſterreichiſche Zeitung« vom 12. April in ihren Spalten berichtet. 

»Zuerſt bemerkte der Herr Regierungsrath, daß dieſe Frage wirk— 
lich eine brennende ſei, welche zu loͤſen ſich ſchon Viele bemuͤht haͤtten, 
da es erwieſen, daß durch eine ſolche Loͤſung erreicht werde, daß nicht 
laͤnger ein ungeheures Capital durch die Schornſteine nutzlos in die 
Luft ginge. Von allen bisher bekannten Methoden, ein Brennmaterial— 
erſparniß zu erzielen, ſei die eben erwaͤhnte von Herrn Walkhoff 
ausgefuͤhrte als die beſte zu betrachten, und er erinnere ſich nie etwas 
ſo Solides und Zweckentſprechendes geſehen zu haben. Er habe ſich in 
Lieſing, wo Herr Walkhoff dieſelbe eingerichtet, ſelbſt davon uͤber— 
zeugt, daß bei regelmaͤßigem Feuer an der Muͤndung des Schorn— 
ſteines durchaus kein ſichtbarer Rauch wahrzunehmen ſei, ſelbſt in dem 
Momente, wo friſch geſchuͤrt wurde; die Waͤnde der Feuerung, fuͤhrt 
er ferner an, ſeien ganz kalt, alſo nicht beſchwerlich fuͤr den Heizer, 
und bieten ſo zugleich den beſten Beleg, daß die Waͤrme nicht nutzlos 
ſich zerſplittere, ſondern einzig und allein dem Keſſel zugefuͤhrt werde. 

Die Feuerluft im Schornſteine ſei durch ein Thermometer ge⸗ 
meſſen und habe 85 bis 90 Grad nicht uͤberſchritten. Er muͤſſe daher 
argumentiren, daß dieſe Feuerung die groͤßtmoͤglichſte Erſparniß an 
Brennſtoff verwirkliche, da eine vollkommene Verbrennung wirklich 
ſtattgefunden, wie es die unſichtbaren Verbrennungsproducte bewieſen 
und die entwickelte Waͤrme außerdem ſo weit als nur irgend moͤglich 
benutzt waͤre. Beſonders ſei ein ſehr lebhafter Zug ohne beſondere 
Vorrichtung hervorgebracht, ſo daß der Schieber nur 1½ Zoll offen 
geweſen. Es ſei außer allem Zweifel, daß kuͤnftig ganz niedrige 
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Schornſteine zu dieſen Feuerungen genuͤgen werden, da der Zug ohne— 
dem lebhaft genug ſei und kein beſchwerlicher, ungeſunder, anſchwaͤr— 
zender Rauch mehr in die oberen Luftſchichten gefuͤhrt zu werden 
brauche. 

Daß die vollkommene Verbrennung hier auf eine ſolide Art, ohne 
große Koſten und Reparaturen zu verurſachen, ausgefuͤhrt ſei, wurde 
lobenswerth hervorgehoben; auch wuͤrde ſehr wenig Luft hinzugefuͤhrt, 
was der Brennſtofferſparniß nur guͤnſtig ſein koͤnnte. Wo viel Luft 
zugefuͤhrt werde, muͤßte dieſelbe auf Koſten des Brennſtoffes erwaͤrmt 
werden und fuͤhrte ſomit Waͤrme mit fort. Er habe ſich uͤberzeugt, 
daß hier eine ganz kleine Luftoͤffnung genuͤge, eine vollkommene Ver— 
brennung zu bewirken, und mehr brauche es nicht. 

Indem Herr Ritter v. Burg noch die Herren Induſtriellen auf 
dieſe hoͤchſt weſentliche Verbeſſerung und dadurch herbeigefuͤhrte erheb— 
liche Erſparniß an Brennſtoff dringend aufmerkſam machen zu muͤſſen 
glaubt, verſichert er zugleich, daß dieſe Feuerungen mit ſolcher Vorſicht 
eingerichtet ſeien, daß den Keſſeln nie ein Schaden dadurch entſtehen 
koͤnne, was in der Praxis von bedeutendem Gewichte ſei. Indem er 
ſchließlich bemerkt, daß Herrn Seibel, Beſitzer der chemiſchen Fabrik 
zu Lieſing, im Namen der Keſſeltechnik und Induſtrie aller Dank ge— 
buͤhre, dieſen Keſſelheizungen Gelegenheit gegeben zu haben, ihre außer— 
ordentlichen Vortheile zu beweiſen, ſchließt er damit, daß ſich Herr 
Seibel in Lieſing gewiß ein Vergnuͤgen machen werde, dieſelbe beſich— 
tigen zu laſſen.« 


Bei ganz neuen Anlagen ſollen bei dieſen Conſtructionen ferner 
ganz niedrige Schornſteine genuͤgen. Ich habe daruͤber freilich keine 
Thatſachen zu berichten, doch ſcheint mir dies durch Folgendes zu 
motiviren. 

Wir haben oben geſehen (ad 2 Punkt c), daß der Verbrennungs— 

oe 9 eine Art Schornſtein iſt, der wenigſtens dieſelben Functionen 
nur fuͤr gleiche Hoͤhen nahezu zehnmal kraͤftiger verſieht. — Kann 
man nun dieſen Schlot z. B. 5° hoch machen, fo entſpricht dies der 
Wirkung eines gewöhnlichen Schornſteines von ungefähr 507 Höhe; 
oder ſagen wir, z. B. dies wuͤrde genuͤgen, das Feuer auf dem Roſte 
brennend zu erhalten, da es daſſelbe ſelbſt ohne die Zuͤge und Canaͤle 
und r thun würde, ja ſchon in Wirkſamkeit tritt, ehe die Züge 
oder der Schornftein nur einmal erhitzt find, alſo auch nicht dazu bei— 
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tragen koͤnnen. Um ſich die Sache klarer zu machen, denke man ſich 
den Schornſtein in zwei Theile zerlegt, von denen der eine (als Ver— 
brennungsſchlot 9) dicht uͤber das Feuer vor dem Keſſel geſetzt 

waͤre, waͤhrend die zweite Haͤlfte die gewoͤhnliche Stelle (aber auch 
nur halb ſo hoch) einnimmt. Nehmen wir nun an, daß die erſte 
Haͤlfte des Schornſteines (der Verbrennungsſchlot 9) den fuͤr das 
Feuer noͤthigen Zug herſtelle, ſo haͤtte doch die andere Haͤlfte des 
Schornſteines nur noch den Zweck, die Feuerluft aus den Canaͤlen 
r’, „ um den Keſſel zu entziehen, wozu er nicht fo hoch zu fein 
braucht, welches die fruͤher mitgetheilten Zeugniſſe wohl praktiſch beſtaͤti— 
gen duͤrften, da dabei oft nur 2“ bis 3“ Oeffnung des Regiſters ge— 
nuͤgten, einen ſehr heftigen Zug hervorzurufen. Ja, ich gehe weiter 
und behaupte, daß die große Hoͤhe der Schornſteine nicht einmal wuͤn— 
ſchens werth iſt. Je höher der Schornftein, deſto heftiger der Zug, 
deſto lebhafter brennt das Feuer, deſto geſchwinder fuͤhrt er alſo auch 
die Feuerluft aus den Ganälen fort. So lange ohne hohen Schorn— 
ſtein ein lebhaftes Brennen des Feuers auf den Roſten nicht zu erzie— 
len war, war auch ſelbſtredend nicht daran zu denken, die Schorn— 
ſteine niedriger zu machen, da das Brennmaterial nur dann die groͤßt— 
moͤglichſte Waͤrmemenge giebt, wenn es mit der hoͤchſtmoͤglichen Tem— 
peratur verbrennt, die wiederum nur durch »guten Zug« zu bewerk— 
ſtelligen war. Seitdem nun aber der lebhafte Zug durch den erſten 
Schornſtein (naͤmlich den Verbrennungsſchlot 9) augenſcheinlich be— 
werkſtelligt, und dieſelbe Wirkung durch andere einfachere Mittel 
hervorgebracht wird, faͤllt auch mit Erzielung dieſer ſelben Wirkung 
die Nothwendigkeit des alten, hohen Schornfteines fort und es blei— 
ben bei Anwendung derſelben nur noch die Schattenſeiten, naͤmlich die 
zu raſche Wegfuͤhrung der Feuerluft aus den Zuͤgen des Keſſels. Je 
laͤnger aber die Feuerluft mit dem Keſſel in Beruͤhrung bleibt, deſto 
beſſer und vollſtaͤndiger kann ſie ihre Waͤrme an den Keſſel abgeben 
und deſto mehr Nutzeffect liefert natuͤrlich der Brennſtoff. Ja es fuͤhren 
(nach Combes und Biollet) »die Cornwalliſer Keſſel ſchon jetzt den 
Beweis, daß groͤßere Roſte (naͤmlich mehr freie Roſtflaͤche) und nie— 
drigere Schornſteine als bei anderen Maſchinen einen weit bedeuten— 
deren Effect haben “)!« Es liegt auch in der Natur der Sache, daß 
die Waͤrmemittheilung, langſamer oder laͤnger mit dem Keſſel in Be— 


) Aus den rauchverzehrenden Oefen von C. Hartmann, Weimar 1855. 
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ruͤhrung, natürlich vollſtaͤndiger vor ſich gehen muß. Wie überhaupt 
Alles, was man langſam machen kann, beſſer ausgeführt wird, fo 
wird auch die Verbrennung unter ſolchen Umſtaͤnden vollkommener vor 
ſich gehen, als wenn ſie zu raſch vorgenommen wird. »Die Erfah— 
rungen von Combes ſowohl als Wickſteed haben gezeigt, daß eine 
langſame Verbrennung der Kohle guͤnſtig auf die Erſparniß derſelben 
einwirkt. 

Der vordere Schornſtein (Verbrennungsſchlot 9) hat ferner noch 
den Vortheil, daß er vor dem Keſſel ſteht. Dies iſt von außer= 
ordentlicher Wichtigkeit, da alle diejenige Wärme, welche dazu dient, 
den »Zug« hervorzubringen, noch nach dieſem Liebesdienſte benutzt 
wird, indem ſie ſich dem Keſſel mittheilt. Bei alten Einrichtungen wird 
der »Zug« nur durch Opfer an Waͤrme (d. h. alſo auch an Brenn— 
ſtoff) erkauft, da die Luft warm fein muß, um den Zug zu bewerk— 
ſtelligen und dann in die freie Atmoſphaͤre zu ſtroͤmen, wo ſie dieſe 
Waͤrme oder den Brennſtoffaufwand mitnimmt, alſo verſchwendet. 
Mit anderen Worten, die in dem erſten Schornſtein (dem Verbren— 
nungsſchlote 9) zur Hervorbringung des noͤthigen »Zuges« benoͤthigte 
Waͤrmemenge wird benutzt, koſtet daher Nichts und iſt ſomit brenn— 
ſtofferſparend. Die im hinteren Schornfteine zur Hervorbringung des 
»Zuges« benöthigte Waͤrmemenge dagegen flieht in die Luft, nuͤtzt 
mithin Nichts mehr, ſondern iſt nur als ein nothwendiges Uebel zu 
betrachten, das Waͤrme entfuͤhrt und nur auf Koſten des Brennſtoffs 
wirkt. — Dies Uebel kann auch, wohl verftanden, nicht ganz beſeitigt, 
ſondern nur verringert werden im Verhaͤltniß der Groͤße des vorderen 
Schornſteins (9). Nach dieſer neuen Methode wird nämlich nur die 
Hälfte z. B. des »Zuges« vor dem Keſſel erzeugt und nur dieſer 
Theil Waͤrme dann noch utiliſirt, es geht dabei mithin nur unge- 
faͤhr die Haͤlfte der Waͤrme noch in dem gewöhnlichen Schorn— 
ſtein verloren, der dann auch nur halb fo hoch zu ſein braucht. Ja 
je niedriger derſelbe fein kann, deſto langſamer wird die 
Feuerluft dem Keſſel entzogen und deſto mehr Brennmaterial— 
oͤconomie ſteht daher zu erwarten. Ich habe mich nun durch 
vielfältige Beobachtungen davon überzeugt, daß bei einer geeigneten 
Einrichtung des Feuerſchlotes (9) der Zug ſehr heftig“) iſt und 
der gewoͤhnliche Schornftein nur ſehr niedrig zu fein braucht. Dieſe 


) Was ſämmtliche Zeugniſſe beſtätigen. 
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Doppelgruͤnde, naͤmlich die Erfahrungen zu Cornwallis und eigene 
Beobachtungen, welche dieſe Theorien praktiſch rechtfertigen, beſtimmen 
mich bei der Anlage einer neuen Zuckerfabrik, die ich jetzt projectire, 
nur einen ſehr niedrigen Schornſtein aufzufuͤhren, da noch dazu be— 
deutende Erſparniß der Anlage neben größerer Brenn: 
ſtoffoͤconomie dafür ſprechen. Die dadurch erzielten Nefultate werde 
ich im Intereſſe der Wiſſenſchaft ſeiner Zeit veroͤffentlichen. Bei ſo 
guter, rauchfreier Verbrennung brauchen auch die Verbrennungspro— 
ducte nicht in die hoͤheren Schichten der Atmoſphaͤre gefuͤhrt zu werden. 


Dampfkefſel. 


Da die Wirkſamkeit eines Keſſels oder die Erzeugung einer be— 
ſtimmten Menge Dampf in gegebener Zeit nur von der Groͤße der 
Heizflaͤche und der Intenſitaͤt des Feuers abhaͤngt, ſo bleibt von dem 
Dampfkeſſel ſelbſt ſehr wenig zu ſagen uͤbrig, da es nicht im Bereiche 
dieſes Werkes liegt, uͤber die zweckmaͤßigſte Conſtruction zu entſcheiden; 
ſondern nur in ſo weit darauf einzugehen, als es dem Ruͤbenzucker— 
fabrikanten nuͤtzlich ſein kann. 

Die Feuerungsanlage bleibt ſtets der wichtigſte Punkt, denn von 
der beſſeren oder ſchlechteren Verbrennung des Brennſtoffes und der 
richtigen Benutzung der Waͤrme haͤngt der Preis des Dampfes, dieſer 
allgewaltigen Triebfeder, ab. Der Keſſel hat daran gar keinen oder 
nur unbedeutenden Einfluß; es kommt mithin nur auf das Verdam— 
pfungsvermoͤgen deſſelben an, damit er ſtets die genuͤgende Menge 
Dampf fuͤr den Betrieb einer Fabrik liefere. Die Verdampfungscapa— 
citaͤt iſt von dem Praktiker am leichteſten und richtigſten zu beſtim— 
men, wenn er die Differenz der Temperaturen mit der wirkſamen 
Heizflaͤche multiplicirt. Dies iſt eine allgemeine durch die Erfahrung 
gewonnene und ſomit praktiſche Regel fuͤr ſaͤmmtliche Verdampfungen. 

Man nimmt an, daß 15 8 Heizflaͤche fo viel Dampf produci— 
ren, um 1 Cubikfuß Waſſer in einer Stunde zu verdampfen, welcher 
Effect bei Dampfkeſſeln dem einer Pferdekraft gleich geſchaͤtzt wird. So 
iſt ein Keſſel, der ſtuͤndlich bei maͤßiger Feuerung 40 Cubikfuß Waſſer 
verdampft, ein Keſſel von 40 Pferdekraft, und er muͤßte demnach 
(40 . 15 —) 600 87 Heizflaͤche haben. Hiermit im Einklang muß 
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atuͤrlich die Roſtflaͤche ſein, die fuͤr die Pferdekraft auf 1 “ ange⸗ 
men wird. 

In der Ruͤbenzuckerfabrikation thut man jedoch wohl, dieſe ſonſt 
normalen Berechnungen zu uͤberſchreiten und mehr Heizflaͤche in An— 
rechnung zu bringen, oder in groͤßeren Etabliſſements einen Keſſel 
mehr zu legen, damit dieſelben ſpielend den ſehr ungleichmaͤßigen 

bee produciren koͤnnen. Dadurch wird nicht nur Brennſtoff 


ſpart, ſondern die Keſſel werden auch geſchont, daß ſie lange Zeit 
ihren Dienſt gehoͤrig verſehen. 


Ohne gar zu großen Keſſeln das Wort reden zu wollen, iſt es 
doch rathſam, für den ununterbrochenen Betrieb einer Ruͤbenzucker— 
fabrik einen ziemlich bedeutenden Dampf- und Waſſerraum in den 
Keſſeln zu haben, damit ſich die Dampfproduction und Conſumtion 
mehr im Gleichgewicht erhalten kann; denn obſchon die Erzeugung 
des Dampfes keineswegs von der im Keſſel erhaltenen Menge Waſſer 
abhaͤngt, ſo erleichtert doch dieſes Waſſer die gleichmaͤßige Dampf— 
ſpannung. Wird z. B. dem Keſſel ſehr viel Dampf auf einmal ent— 
zogen (wie bei dem Filterausdaͤmpfen oder dergleichen), ſo entwickelt 
die im Waſſer von hoͤherer Temperatur enthaltene Waͤrmemenge von 
ſelbſt viel Dampf und gleicht dieſe ploͤtzliche Abnahme des Dampfes 
durch eine Art fpontaner Dampfentwickelung aus dieſem Waͤrmema— 
gazine einigermaßen wieder aus. Der Dampfdruck erleidet alſo da— 
durch weniger Veraͤnderungen und Unregelmaͤßigkeiten nicht nur in 
dieſem Falle, ſondern auch bei der Speiſung des Keſſels mit neuem 
Waſſer. 


Die Erzeugung des Dampfes iſt nun ferner von der Dicke des 
Keſſelbleches abhaͤngig, da die Waͤrme duͤnnere Zwiſchenwaͤnde leichter 
durchdringt als dicke. Hieruͤber entſcheiden die Geſetze, welche die nor— 
malen Bleche vorſchreiben. Bei der Bildung von Keſſelſtein iſt es 
aber einleuchtend, wie viel mehr Brennſtoff zur Erzeugung des Dam— 
pfes noͤthig wird und wie die Keſſel dabei leiden. — Die einfachſten 
Mittel zur Verhuͤtung des Niederſchlages, wenigſtens in ſo großen und 
feſten Maſſen, bieten Kartoffeln, Melaſſe oder Sodalauge, welche mit 

dem Waſſer gekocht werden. Beſonders zu empfehlen iſt ein taͤgliches 
Ausblaſen aus dem unterſten Theile des Keſſels, aus m, Fig. 79, 
wobei der noch nicht erhaͤrtete Niederſchlag als Schlamm abgefuͤhrt 
wird. Dies Ausblaſen muß daher ſo lange geſchehen, bis das Waſſer 
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klar kommt. Ein oͤfteres Reinigen des Keſſels bleibt unter allen Um⸗ 
ſtaͤnden noͤthig. 

Wie nun zur Bildung des Dampfes die groͤßtmoͤglichſte Beruͤh— 
rungsflaͤche mit dem Feuer noͤthig iſt, ſo iſt bei dem gebildeten Dampfe 
jede Beruͤhrungsflaͤche mit der Luft zu vermeiden, damit er ſich nicht 
abkuͤhle. Der Obertheil des Keſſels ſowohl als der Dom und die lei— 
tenden Dampfroͤhren muͤſſen daher mit ſchlechten Waͤrmeleitern als 0 | 


Lohe, Erde, Werg, Stroh, Hobelfpähne, einer ſtagnirenden Luftſchi 
(Fig. 79 u. 81) oder dergleichen bedeckt und umwickelt werden. Der d 
Bloßlegung ſolcher Flaͤchen herbeigefuͤhrte Waͤrmeverluſt iſt ſonſt bedeu⸗ 
tend, beſonders in Ruͤbenzuckerfabriken, wo eine Menge Roͤhren lange 
Wege machen. 1 DI’ der Luft ausgeſetzte Fläche verliert, nach Ber— 
noully, 225 W. E. per Stunde, oder fo viel, um 8 Pfd. Waſſer 
zu verdampfen. Jeder Quadratfuß gegen Abkühlung nicht geſchuͤtzter 
Dampfleitung oder Keſſelflaͤche bedingt mithin einen taͤglichen Verluſt 
von (/ . 24 =) 9 Pfd. Dampf, welche durch den Brennſtoff wirk— 
lich erzeugt waren, ohne der Fabrikation zum Nutzen zu gereichen. — 
Wie viele Quadratfuß Dampfleitungsroͤhren find nicht in Fabriken 
noch ungeſchuͤtzt gegen dieſen Verluſt! 

Der in den Fabriken verbrauchte Dampf iſt aus Waſſer 7. 
und muß daher dem Keſſel wieder zugeführt werden, Fig. 79, „, 
durch die Speiſepumpen geſchieht. 

Es iſt hierbei nur darauf aufmerkſam zu machen, daß das durch 
Kochungen niedergeſchlagene heiße Waſſer wieder verwendet werde; 
denn es iſt aus Dampf gebildet, daher nicht unrein und ſetzt keinen 
Waſſerſtein mehr ab und es enthaͤlt auch noch ſo viel Waͤrmegrade 
als der Saft, durch deſſen Verdampfung es niedergeſchlagen wurde. 
Die Wiederbenutzung dieſer Waͤrme iſt natuͤrlich brennſtofferſparend, 
da ſo viel mehr Brennſtoff aufgewendet werden muͤßte, um kaltem 
Waſſer dieſen Waͤrmegrad zu verleihen. Wenn dieſes ſaͤmmtliche Nez 
tourwaſſer benutzt wird, ſo iſt nur ſehr wenig neues Waſſer dazu 
noͤthig, um das verdampfte Waſſer in den Keſſeln zu erſetzen. 

Der Waſſerſtand im Keſſel wird am ſicherſten durch die bekann— 
ten Glasroͤhren n, Fig. 79, erkannt. Die Probirhaͤhne find unzuver— 
laͤſſig, da ſich Waſſer und Dampf bei ſo ploͤtzlichem Aus 
ſehr vermiſchen, um genaue Anhaltspunkte zu bieten. 
mer h find theilweiſe verbannt, weil die feinen Draͤhte, we che den in⸗ 
wendigen Stein mit dem oberen Gewicht balanciren, durch die Stopf— 
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ichfe unempfindlich gemacht werden. Dies laͤßt ſich dadurch beſeiti— 
m daß der Draht von fehr duͤnnem Stahldrahte angefertigt wird, 
der durch ein Loch geht, welches nur eben ſo viel Spielraum zu einer 
ungehinderten Bewegung laͤßt. Die Dichtung wird hier anſtatt der 
Stopfbuͤchſe dadurch bewerkſtelligt, daß man in die Vertiefung ein 
wenig Hanf oder Baumwolle legt, welche durch ein durchbohrtes 
niſches Bleigewicht feſtgehalten wird. — Dies muß jedoch ſchwer 
g ſein, um dem Drucke des Dampfes mehr als das Gegen⸗ 
icht zu halten. Solche Schwimmer (0) find empfindlich und 
haben ſich in der Praxis bewaͤhrt. | 
Um die Spannkraft des Dampfes zu ermitteln, dienen die Queck— 
ſilber⸗ oder die Feder-Manometer, welche überall verdienten Eingang 
finden, und wovon womöglich einer an jedem Keſſel fein follte. 

Die Garantie fuͤr eine uͤbermaͤßige Spannung der Daͤmpfe ge⸗ 
waͤhren die Sicherheitsventile 99, welche durch ihr Abblafen dem 
Heizer Winke geben, ſein Feuer zu maͤßigen. Die hoͤchſt unverſtaͤndige 
und gefaͤhrliche Manier, die Sicherheitsventile zu belaſten, um mit hö- 
herem Dampfdrucke geſchwinder und lebhafter zu arbeiten, ſollte ver— 
nuͤnftiger Weiſe unterlaſſen werden und das Augenmerk des Fabri— 
e lieber dahin gerichtet ſein, daß weniger Dampf zum Betriebe 

oͤthigt wird. Ein Feld, in dem noch bedeutenden Maͤngeln abzu— 
helfen iſt. Durch dieſen Gebrauch und Anwendung ſeiner Intelligenz 
wuͤrde dem ſo gefaͤhrlichen Beſchweren der Sicherheitsventile auf eine 
gewinnbringende Art begegnet. 

Aufmerkſamkeit und die Anwendung nicht ſehr hoch gefpannter 
Dämpfe (2 bis 21/, Atmoſphaͤren) find beſſere Mittel als alle ſchmelz— 
baren Platten, um Exploſionen zu verhuͤten. 


N f 
Ueber den Dampfverbrauch einer Runkelruͤbenzuckerfabrik. 


Die Grundlage, auf der dieſe Berechnung des Dampfverbrauches, 
alſo auch über die Leiſtungsfaͤhigkeit der Dampfkeſſel aufgeſtellt wird, 
beruht darauf, daß 1 Cubikfuß Waſſer, welcher per eine Stunde ver— 

wird, bei dem Dampfkeſſel fuͤr aͤquivalent einer Pferdekraft 
angenom en wird, und da 1 Cubikfuß Waſſer 56,459 Pfd. Waſſer 
wiegt, ſo erzeugt 1 Cubikfuß auch 56,459 Pfd. Dampf, mit dem je— 
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doch bei einer Abnahme von 10 Proc. (— 5,645) nur wieder 50,813 
Pfd. Waſſer in der Fabrik verdampft werden koͤnnen. Jedesmal alſo, 
wo 50,8 Pfd. Waſſer verdampft ſind, ſagen wir, daß 1 Pferdekraft 
Dampf verbraucht wurde. 

Bei den Maſchinen nehmen wir die Leiſtungsfaͤhigkeit 1 US 
kraft zu 254,20 Pfd. per Minute an. 

Der Dampfconſum muß ſich natuͤrlich nach esch Aus 
beitsmethoden, nach der Anwendung beſſerer oder unzweckmaͤßiger Ap⸗ 
parate, nach der mehr oder weniger guten Benutzung der Retourwaͤſ⸗ 
ſer ꝛc. aͤndern, und wir koͤnnen daher in Folgendem nur einen unge— 
faͤhren Maaßſtab, eine Anleitung zu vergleichenden Berechnungen er— 
blicken, welche jedoch mit der Praxis ſtimmt. 


Nehmen wir z. B. per 100 Etnr. Ruͤben tägliche 

Verarbeitung fuͤr Saftgewinnung und Waſſer— 

bedarf 1 Pferdekraft, ſo gaͤbe dies bei unſerem 

alten Beiſpiele von 1300 Ctnr. taͤgliche Verar— 

beitung 13 Pferdekraͤfte 
fuͤr jede Luftpumpe des Koch- n Abdämpfapparn 

tes nebſt Waſſerbedarf 8 Pferdekraft, mithin . 16 » 
fir den Betrieb von Centrifuges, Knochenkohlen— 

(Spodium) Waſchmaſchinen in Summa. 7 » 


Die mechanifche Kraft erfordert demnach 36 Pferdekraͤfte. 


Fuͤr die Scheidung werden gebraucht, da per Stunde 
4750 Pfd. Saft von 100 bis 820 R. angewaͤrmt 
werden muͤſſen (4750 72 =) 300000 W. E. 
und da jedes Pfund Dampf 440 W. E. latente 
Waͤrme abgiebt, fo zeigt (300000 : 440 —) 682 
Pfd. als ſtuͤndlichen Dampfverbrauch, der einer 
Quantität Dampf von (682 : 50,8 S) 13,4 
Pferdekraͤften entſpraͤche, hierzu ſind demnach er— | 
forderlich.. 13,4 „ 
Zur Verdampfung der Säfte dieses S Rüben 
mittelſt directen Dampfes ſind, wie wir früher 
gefehen haben, 6334 Pfd. Dampf per Stunde 
erforderlich, alſo eines Volumens Dampf, wel- 
ches (6334 : 50,8 —) 125 Pferdekraͤften ent— 
ſpraͤc e. t e EN : 
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zum Fertigkochen werden gebraucht 4863040 W. E. 

(09352 Pfd. 520) per Tag oder in einer Stunde 
202627 W. E. — 494 Pfd. Dampf, welche 9,7 Pferdekraͤfte 
gleichkaͤmen. ö 


Fur die Filtration, zum Ausdaͤmpfen der Filter, zum 
Auftreiben des Saftes aus den Montjus werden 
e bus » 
Dampf. 


— — 


Zum Betriebe der Fabrik waͤren brit in Summa 
Dp A „ 187,1 Pferdekraͤfte 


oder es muͤßten dazu per Stunde 187 Cubikfuß Waſſer in den Dampf— 
keſſeln verdampft werden, welche (187 . 56,459 —) 10557,8 Pfd. 
lieferten. Dieſe Berechnung muß indeſſen, um fuͤr die Praxis maaß⸗ 
gebend ſein zu koͤnnen, noch um 20 Proc. vermehrt werden, womit 
noch 2111,5 Pfd. Dampf fuͤr den ſtuͤndlichen Bedarf hinzuzurechnen 
waͤren. 

Man müßte alſo auf 187,1 + 37,4 — 224,5 Pferdekraft oder 
auf einſtuͤndliches Dampfconfum von 12669,5 Pfd. Dampf rechnen, 
wozu den Dampfkeſſeln, da 1 , per Stunde 6 Pfd. Waſſer ver— 
dampft (12699 : 6 —) 2116,5 DO’ Heizflaͤche zu geben wäre bei 
224,5 C“ Roſtflaͤche. 

Da aber die Keſſel mehr geſchont werden, wenn die Heizflächen 
größer find, fo muß man wenigftens 15 O- Heizfläche per 1 Pferde— 
kraft annehmen, hier mithin 3367,58. 

Es duͤrfte intereſſant ſein, nachdem das Dampfconſum aufge— 
funden iſt, den Aufwand an Brennmaterial darnach zu berechnen. 

12669 Pfd. Dampf (= 520 W. E.) liefern 6588036 W. E., 
welche wie fruͤher dividirt durch 3000 W. E. die Anzahl der verbrauch- 
ten Steinkohlen in Pfunden anzeigt; alſo hier 2196 Pfd. per Stunde, 
52704 Pfd. per Tag, wo bei einer Verarbeitung von 1300 Ctnr. 
40 Pfd. Steinkohlen zu 100 Pfd. Ruͤben verbraucht wuͤrden. 

Bei dieſer Aufſtellung iſt indeſſen die Benutzung der Retouren 
durchaus nicht veranſchlagt. Die bei der Scheidung, Verdampfung 
und beim Fertigkochen benoͤthigten 7510 Pfd. Dampf gehen als 
7510 Pfd. Waſſer à 600 R. mit 450600 W. E. in den Keſſel zuruͤck, 
welche Waͤrmemenge 866,5 Pfd. Dampf oder 17 Pferdekraͤften ent— 
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ſpricht. Man bedarf alſo bei guter Benutzung der ruͤckgehenden war— 
men Waſſer nur 224,5 — 17 — 207,5 Pferdekraͤfte Dampf. 

Man ſieht hieraus zugleich, von welcher Wichtigkeit es iſt, die 
entziehenden Daͤmpfe als condenſirtes Waſſer in die Dampfkeſſel zu 
fuͤhren und folgen daher Figuren uͤber dazu paſſende Vorrichtungen. 

Bei Benutzung des Robert'ſchen Verdampfapparates ſtellt ſich 
der Dampfverbrauch indeſſen bedeutend guͤnſtiger, da von den 224,5 
benoͤthigten Pferdekraͤften die zur Verdampfung benoͤthigter 125 Pferde— 
kraͤfte — 8 Pferdekraft (zum Betriebe der dazu noͤthigen Luftpumpe), 
— 117 Pferdekraͤfte abgehen, indem, wie wir früher geſehen, die 
ruͤckgaͤngigen Daͤmpfe von Maſchinen zu 36 Pferdekraͤften zur Ver— 
dampfung genuͤgen; wonach nur noch 107,5 Pferdekraft noͤthig waͤren, 
welche einen Dampfbedarf von 6069 Pfd. Dampf per Stunde deckten. 

Es duͤrfte wohl hier am Platze ſein, zugleich Etwas uͤber die Re— 
touren der Gefaͤße zu ſagen, in welchen mit gepreßtem Dampfe gear— 
beitet wird. 

Der Zweck ſolcher Ventile ſollte ſein, daß ſie den durch ſeine 
Waͤrmeabgabe an die ſiedende Fluͤſſigkeit condenſirten Dampf als 
warmes Waſſer freien Austritt gewaͤhren, und zwar ſtets ſo vollkom— 
men, daß kein Waſſer in den Heizroͤhren bleibt, in welchem Falle ſie 
der Fluͤſſigkeit dort keine Waͤrme mittheilen wuͤrden. — Dieſe Auf— 
gabe waͤre ſchon zu erfuͤllen, ſchwer aber iſt es, dabei zugleich zu ver— 
hindern, daß kein Dampf unnuͤtz fortgehe, denn dies wuͤrde ein offen— 
barer Verluſt ſein, da er ſeine latente Waͤrme in dieſem Falle noch 
nicht abgegeben hat. — Ein genaues Einhalten dieſer Bedingungen 
muß ſelbſtredend die größte Brennmaterialerſparniß einſchließen, da 
der Dampf dabei gezwungen iſt, ſeine ganze latente Waͤrme abzuge— 
ben und zwar unter Bedingungen, wo der Fluͤſſigkeit ſtets an allen 
Beruͤhrungspunkten mit der Dampfllaͤche die groͤßtmoͤglichſte Waͤrme— 
menge zugefuͤhrt wird, ſie alſo am heftigſten ſieden muß; wobei ich 
jedoch erinnere, daß der Dampf einer gewiſſen Preſſung bedarf, um 
gut zu heizen. — Wuͤrde man z. B. einen 2“ weiten Hahn oͤffnen und 
Dampf einſtroͤmen laſſen, der nach ſeinem Durchlauf durch die Schlange 
ungehinderten Abgang haͤtte, fo würde dieſer Dampf bei weitem we- 
niger Waͤrme abgeben und die Fluͤſſigkeit weniger lebhaft kochen, als 
wuͤrde er ſo lange gepreßt gehalten, bis er ſeine Waͤrme abgegeben 
und nur als Waſſer Ausfluß faͤnde; aber ſtets im correſpondirenden 
Verhaͤltniſſe zu dieſer Waſſerverdichtung. 
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Nachdem wir ſo den Zweck der Retourventile an Schlangen, wo 

mit geſpannten Daͤmpfen gekocht wird, betrachtet haben, wollen wir 
die uͤblichſten Ventile pruͤfen. 

Hier tritt das in der Schlange condenſirte Waſſer bei a, Fig. 82, 

ein, hebt das Ventil 9 und tritt bei Y aus, um nach dem Retourdeau 


Fig. 82. 
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zu fließen, von wo natuͤrlich durch den eigenen Schluß des Ventiles 9 
daſſelbe nicht zuruͤckgehen kann. 

Hierbei iſt zu bemerken, daß ſich bei Inbetriebſetzung eines Appa— 
rates im Anfange, ehe die Fluͤſſigkeit ſiedet oder ſo lange ſie duͤnn iſt, 
bedeutend mehr Waſſer niederſchlaͤgt, als ſpaͤter, da die Waͤrmeauf— 
nahme einer kalten oder duͤnnen Fluͤſſigkeit groͤßer iſt. Zu Anfang muß 
alſo mehr, ſpaͤter weniger Waſſer abfließen. — Einem Umftande, dem 
hier durchaus keine Rechnung getragen iſt; denn entweder geht im 
Anfang zu wenig Waſſer fort oder nachher zu viel Dampf. Beides 
iſt nicht rationell. 

Bei weitem beſſer iſt ſchon dieſe Art Ventile, wo eine groͤßere 
Oeffnung einem etwaigen Feſtſitzen und dadurch verurſachten Sprin— 
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gen der Schlangen oder Doppelböden begegnet. Der bei a, Fig. 83, 
eintretende Retourdampf hat das Ventil “ zu heben, auf dem die 
Stange b’ als Träger des Gewichtes d feſtſitzt. Dadurch kann man 
dem Retourdampfe eine beliebige Preſſion geben, die er uͤberwunden 
haben muß, um bei » auszutreten. — Dabei iſt aber auch keine Ruͤck⸗ 
ſicht darauf genommen, ob dieſer Druck Dampf oder Waſſer abfuͤhrt, 
was doch die Hauptſache iſt. 

Die beſten Retourventile ſind daher unſtreitig die Condenſations— 
Regulatoren, welche nur das Waſſer, aber auch immer alles Waſſer 
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fortfuͤhren in dem Maaße, wie es ſich bildet. Fig. 85 und 86 
(a. S. 242 u. 243) iſt von Herrn Koͤgel und Lingner entworfen. Sie 
gehoͤrt zu den beſten, die ich geſehen. Der Retourdampf tritt bei d ein, 
nachdem zum Lufthahn o ſaͤmmtliche Luft ausgelaſſen war. Das conden— 
ſirte Waſſer hebt den Schwimmer 2, welcher durch das Gewicht N 
balancirt iſt. Hat ſich ſo viel Waſſer geſammelt, daß E gehoben 
wird, fo wird durch eg das Ventil M gehoben und das Waſſer fließt 
ab, ſo lange ſein Niveau den Schwimmer heben kann; iſt dies nicht 
mehr der Fall, fo ſinkt E in die gezeichnete Lage und ſchließt M wie- 
der, wobei alſo nur das Waſſer bei einem beſtimmten hohen Stande 
abfließen kann, ohne Dampf mit entweichen zu laſſen. 

Dieſe Art Ventile ſind mithin eine ſehr dampferſparende und zu 
empfehlende Einrichtung, welcher man nur den Vorwurf macht, daß 
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die Stopfbuͤchſe e oft den leichten Gang verhindert und unſicher macht. 
Wenn jedoch die Stange Daus ganz feinem Stahldraht und das 
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Loch durch den Deckel “ fo eng wie möglich iſt, fo braucht nur ein wenig 
Hanf um die Zugſtange D gewickelt und mit einem Bleigewichte be— 
ſchwert zu werden. Dieſe Dichtung iſt ſehr einfach, erfordert gar keine 
Aufmerkſamkeit und beeintraͤchtigt das Spiel der Stange gar nicht. 
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Die Anwendung des Ventiles M auf die hier angedeutete Art 
und Weiſe iſt ſehr ſinnreich, ſie giebt gar keine Friction, wie Haͤhne 
oder dergleichen, die bei dieſem Gebrauche entweder undicht ſind oder 
den Gang des Apparates unempfindlich machen. 


Ueber den Waſſerverbrauch der Ruͤbenzuckerfabriken. 


Die für den Fabriksbetrieb benoͤthigte Waſſermenge muß ebenſo 
wie der Dampfconſum je nach der Arbeitsmethode variiren, indeſſen 
laſſen ſich doch Daten dafuͤr auffinden, die villeicht als durchgehends 
guͤltig betrachtet werden koͤnnen. 

Bleiben wir bei dem alten Beiſpiele von 
1300 Ctnr. Rüben täglicher Verarbeitung, ſo 
erfordert, wie wir fruͤher geſehen haben, die 
nöthige Dampfkraft vorerſt 224 Cubikfuß Waf- 
ſer per Stunde. Wenn auch ſchon im prakti— 
ſchen Betriebe ein großer Theil davon durch 
Retourwaͤſſer erſetzt wird, fo iſt dies doch bei 
einer Berechnung uͤber einen ſo bedeutenden 
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Waſſerbedarf nicht in Anſchlag zu bringen, da 
man lieber auf etwas mehr als weniger rechnen 
muß. Als 224 Cubikfuß a 56,459 Pfd. — 


Der Waſſerverbrauch bei der Saftgewin— 
nung iſt ebenfalls, je nach der adoptirten Me: 
thode des Preß- oder Macerationsverfahrens 
ſehr verſchieden; indeſſen nehmen wir das groͤßte 
Quantum, wie bei Schuͤtzenbach's Macera— 
tion, z. B. 3 Centner Waſſer für jeden Gent: 
ner verarbeiteter Ruͤben, ſo wird dies Quan— 
tum ſelbſt fuͤr das dort benoͤthigte Reinigen, 
Abſpuͤlen und Waſchen genuͤgen. 

Bei einer Verarbeitung von 1300 Ctnr. 
Ruͤben gäbe dies demnach 3900 Etnr. Waſſer 
oder per Stunde — . 

Bei der Scheidung ſind zum Kalkbrei circa 
50 Pfd. per Keſſel nothwendig und da in 
24 Stunden 40 Scheidungen gemacht werden, 
fo ergiebt dies 40. 50 — 2000 Pfd. oder 
per Stunde n 

Zur Filtration wollen wir den taͤglichen 
Bedarf von vier Filtern rechnen, welche 
3° Diameter und 12“ Höhe haben, dies gäbe 
84,756 Cubikfuß Inhalt und da jeder, ſowohl 
beim Fuͤllen als auch beim Auslaugen ganz mit 
Waſſer gefüllt werden muß, fo iſt der Waſ— 
ſerbedarf 2 . 84,756 . 4 — 678,048 Cubik— 
fuß oder per Stunde = . 

Bei der Spodium-⸗ Wäſche 2 a 
1 Etnr. Spodium 12 Cubikfuß Waſſer zu 
feiner völligen Reinigung gebraucht; bei 20 
Proc. Spodium daher 3120 Cubikfuß oder 
per Stunde S 

Zur Condenſation bei 955 3 
der Duͤnnſaͤfte in einem Apparate dreifacher 


Latus 


Pfd. Eubikfuß. 


12646, D 224 
. 16250 — 289,6 
83,3 med 
1595 — 98,252 


7339,620 — 130 


37914,620 — 673,352 
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| Pfd. Eiubikfuß 
Transport . . 37914,620 — 673,352 


Wirkung ift eine Waſſermenge noͤthig, welche 
870055 W. E. abſorbiren kann, wie bei der 
Verdampfung nachgewieſen iſt, und rechnet 
man nun, daß das Waſſer mit 100 R. zur 
Condenſation gelangte, nach welcher es mit 
369 R. durch die Pumpen entleert wurde, ſo 
ergiebt ſich daraus, daß 1 Pfd. Waſſer 25 
W. E. aufnimmt. Es ſind daher (870055: 
25) 34802 Pfd. Waſſer per Stunde nöthig, 
und wenn wirklich bei Anwendung der dort 
angefuͤhrten Luftpumpe nur 20160 Pfd. 
Waſſer enthoben wurden, ſo beruht dies auf 
der vortheilhaften Conſtruction der Luft— 
pumpe, welche wir nicht als Norm anneh— 
men, da Nebenumſtaͤnde nicht maaßgebend 
zu einer generellen Berechnung ſein koͤnnen. 
Wir werden daher nicht dies Minimum, ſon⸗ 
dern die in jedem anderen Falle wirklich er— 
forderlichen 34802 Pfd. Waſſer per Stunde 
annehmen; mithin. 34802 + MOM 
als das Minimum, welches bei eigen 
angenommen werden kann. Beim Kochen der 
Dickſaͤfte im Vacuum haben wir gefehen, daß 
9352 Pfd. Waſſer bis zum Kryſtalliſations— 
punkte in 24 Stunden zu verdampfen waͤren; 
nehmen wir jedoch an, daß dies in 10 Stun— 
den weggekocht werden muͤßte, damit zugleich 
zum Syrupkochen die Zeit und das Waſſer 
benutzt werden koͤnnte, fo gäbe dies per Stunde 
935,2 Pfd. Dampf oder vielmehr Waſſer von 
600 R., welche 56112 W. E. enthielten; wozu 
bei einer Temperaturerhoͤhung des Waſſers von 
250 R., alſo (56112 : 25 —) 2244,4 Pfd. 
Waſſer erforderlich wären, mithin . . .. 22244 — 39,8 


Latus . . 74941,020 — 1330,152 
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Pfd. Cubikfuß 
Transport 74941,020 — 1330,152 
Zum Säuren des Spodiums, Waſchen | 
der Rüben, zum Formenwaſchen, zur Boden— 
arbeit und ſonſtigem Verbrauch koͤnnen wir 
ein ſtuͤndliches Quantum von 230 Cubikfuß 
annehnien, mitin nz 1293855 = 230 


und in Summa. . 87926,520 — 1560,152 


Das ganze für eine Fabrik von 1300 Etnr. täglicher Verarbei— 
tung benoͤthigte Waſſerquantum betruͤge demnach 1560 Cubikfuß per 
Stunde (oder 37440 Cubikfuß per 24 Stunden), wornach fomit 1 Ctnr. 
verarbeiteter Ruͤben 28,8 Cubikfuß per Tag und 1,2 Cubikfuß Waſſer 
per Stunde verbraucht, ſo daß jeder Centner verarbeiteter Ruͤben zu 
1 Cubikfuß Waſſerbedarf per Stunde beim Betriebe einer Fabrik ver— 
anſchlagt werden darf. Ein Quantum, welches ſehr hoch gegriffen iſt 
und von dem unter Umſtaͤnden 70 Proc. genuͤgen. 


Ueber Anlagen von Zuckerfabriken. 


Die erſte Bedingung bei der Anlage einer neuen Runkelruͤben— 
zuckerfabrik iſt die Wahl ihrer Situation. Sie muß ſo gelegen ſein, 
daß ihr eine hinlaͤngliche Quantitaͤt guter, zuckerhaltiger Ruͤben zu 
einem convenablen Preiſe zu Gebote ſteht. Nur wo das zu verarbei— 
tende Rohmaterial einem ſolchen Etabliſſement in genuͤgender Quantität 
und Qualität geſichert ift, kann man darauf rechnen, daß es rentiren wird. 
Nichts iſt trauriger, als die ſchoͤnen Raͤume leer „ die Maſchinen ſtill 
und todt, dreiviertel Theil des Jahres regungslos auf ihren Fuͤßen 
ruhen zu ſehen, um in einem Viertel des Jahres kaum die Zinſen zu ö 
verdienen, die in der anderen Zeit wieder aufgezehrt werden. Gleicht 
dies Bild nicht einem Baͤren, der von ſeinem eigenen Fette lebt? 
Eine Runkelruͤbenzuckerfabrik muͤßte mit der Verarbeitung der 
Ruͤben wenigſtens ſechs Monate regelmaͤßig zu thun haben, wo dann 
die Verarbeitung der Rohproducte ſich noch etwas hinauszieht; denn 
jeder Tag, an dem auch nicht gearbeitet wird, muß die Zinſen und 
Ausgaben tragen, deshalb haben die Raffinerien durch die ruhige, 
gleichmäßige, immerwaͤhrende Arbeit einen fo überwiegenden Vortheil. 
Aber das viel Arbeiten allein nüßt auch nicht, wenn nicht zu— 
gleich das verarbeitete Material die genuͤgende Ausbeute zu liefern im 
Stande iſt. Die Qualitaͤt der Ruͤben iſt von weſentlichem Einfluß, 
ſie bedingt die Rentabilitaͤt hauptſaͤchlich. Nichts iſt abſurder als der 
Glaube, daß 1 Ctnr. Rüben eben 1 Gtnr. Rüben ſei und deshalb 
einen fixen Preis gelten muͤſſe, als ob jeder Centner Ruͤben egal viel 
Zucker gaͤbe; doch iſt zugleich nichts verbreiteter als eben dieſer Glaube 
(der beſte Beweis von Unwiſſenheit), beſonders bei großen Grund— 
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beſitzern, welche ihren Grund und Boden nur hoch verwerthen wollen 
und, unbekuͤmmert um Cultur, Intelligenz und Induſtrie, nur das 
Ruͤbenquantum, nicht aber das maaßgebende darin enthaltene Zucker— 
guantum dabei in Anſchlag bringen. 

Man ſollte es kaum glauben, wie gebildete Leute aus Ueberzeu— 
gung ſagen koͤnnen, die und die Fabrik arbeitet und gewinnt recht gut, 
folglich, da ſie den und den Preis fuͤr die Ruͤben zahlt, muß ich meine 
Ruͤben eben ſo hoch bezahlt haben und die Fabrik eben ſo arbeiten. 
Welche buͤndige, logiſche Folgerung bei einem Artikel, der, wie jeder 
Sachverſtaͤndige weiß, oft um 40 Proc. im Gehalt variirt! 

Wie ſoll aber die Fabrik floriren, wenn das verarbeitende Roh— 
material keine genuͤgende Ausbeute verſprechen kann? 

Eine Sicherſtellung hierin iſt die ſichere Grundlage und rationelle 
Baſis, auf den die Fabrikation weiter baut, deshalb muß die Ruͤbe 
von gewuͤnſchter Qualitaͤt oder im Verhaͤltniß dazu ihr Preis ſein, 
welcher ja bei jeder Waare darnach beſtimmt wird. Dadurch werden 
die Koſten der Erzeugung vermindert, wodurch bei einer geringeren 
Ausbeute oder Verwerthung die Rentabilitaͤt geſichert bleibt. Es blei— 
ben dem Fabrikanten eben nur zwei Wege, entweder hoͤher zu ver— 
werthen oder billiger zu produciren. Beides zugleich iſt das hoͤchſte 

Ziel und muͤſſen dazu die Bedingungen von vornherein im Einklang 
ſtehen. 

Dies ſcheint mir ſo ſonnenklar, daß ich nicht begreife, wie oft 
gewiſſenlos, auf die angenommene Gleichheit der Ruͤben, Etabliſſements, 
ſo zu ſagen, wahrhaft auf Sand gebaut werden. 

Eine andere Bedingung zum gluͤcklichen Fabriksbetriebe iſt eine 
genuͤgende Waſſermenge, welche, wie wir fruͤher geſehen, ſehr bedeu⸗ 
tend iſt. Eine Runkelruͤbenzuckerfabrik darf nie Mangel an reinem, 
gutem Waſſer leiden, oder ihre Manipulationen find mehr oder weni— 
ger unvortheilhaft. Das abfließende, gebrauchte Waſſer muß in un⸗ 
terirdiſchen Canaͤlen mit ſtarkem Falle wieder fo abgeführt werden, 
daß das verbrauchte und zu brauchende nicht vermengt werden, wo⸗ 

durch die groͤßten Unannehmlichkeiten entſtehen koͤnnen. 

Noch iſt darauf zu ſehen, daß das Waſſer fuͤr den Fabriksbetrieb 
ein weiches, reines iſt, damit es nicht durch ſtarke Ablagerungen in 
den Dampfkeſſeln denſelben ſchaͤdlich werde, die Arbeit öfters unter— 
breche und die damit zuſammenhaͤngenden Widerwaͤrtigkeiten unun— 
terbrochen mit ſich fuͤhre, damit es ferner nicht die Knochenkohle 
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(das Spodium) verderbe, was bei Anwendung von ſchwefelſauren 
Kalk enthaltendem Waſſer und ſtarkem Gluͤhen oft der Fall iſt, 
wovon ſchon viele Fabriken traurige und koſtſpielige Beweiſe geliefert 
haben. 

Dann kommt der Preis des Brennmaterials fuͤr die Fabrik in 
Betracht. Wenn man bedenkt, daß 1 Cntr. Ruͤben bei einer guten 
Einrichtung an 25 Pfd. Steinkohlen oder 60 Pfd. Braunkohle bend- 
thigt, ſo wird man im Stande ſein, uͤber die Menge des Brennma— 
terials und uͤber die Preisdifferenz zu reflectiren, welche die oft mit 
großen Schwierigkeiten verknuͤpfte Herbeiſchaffung deſſelben mehrere 
Jahre hindurch mit ſich fuͤhrt. Gute Communicationswege, welche 
ein leichtes und raſches Herbeiſchaffen aller noͤthigen Beduͤrfniſſe der 
Fabrik ermoͤglichen, verdienen hierbei große Beruͤckſichtigung. 

Wo jedoch dieſe die Fabrikation in den Grundfeſten zerſtoͤrenden 
Uebel durch gluͤckliche Wahl der Localitaͤt und gute Combination ver- 
mieden ſind, da iſt eine Runkelruͤbenzuckerfabrik jederzeit am rechten 
Orte und wird unter allen Verhaͤltniſſen beſtehen koͤnnen, wenn eine 
intelligente, fachverftändige Leitung darüber wacht und ihr gute Arbei- 
ter zu Gebote ſtehen. 

Nachdem wir ſo auf die auswaͤrtigen und erſten Bedingungen 
fuͤr die Anlage einer Fabrik hingewieſen haben, wollen wir zur An— 
lage ſelbſt uͤbergehen. 

Vor Allem gehoͤren ſolide, mit guten Fundamenten verſehene 
Gebaͤulichkeiten dazu, die zugleich ſo breit als moͤglich angelegt werden 
muͤſſen; da in der Laͤnge eines Hauſes leicht zur Vergroͤßerung anzu— 
bauen iſt, in der Breite aber nie! Ein regelmaͤßiges, breites Local iſt 
zu Allem zu verwenden; jeder Apparat, wie ihn die fortſchreitende 
Induſtrie nur erfinden mag, hat Platz dort und es bleibt bei Ver— 
meidung alles Unnoͤthigen, alles Winkelwerkes ſtets eine geregelte 
Aufſtellung und eine leichte, raſche, vollkommene Ueberſicht moͤglich. 
Darum fort mit jenem engherzigen Winkelwerke, jenem aͤngſtlichen 
Vorurtheile in beſonderen Raͤumlichkeiten, wo Nichts harmonirt, Nichts 
recht ineinandergreift. Ein harmoniſches, großes Ganze muß die 
Fabrik auch in ihrer inneren Einrichtung bilden, und man ſage mir 
Nichts von der Zerſtreuung der Arbeiter dadurch, von einer zweckmaͤ⸗ 
ßigen Hemmung der Communication unter denſelben; denn gerade 
dieſe muß befoͤrdert werden. So wie die Apparate ineinander greifen, 
miteinander arbeiten muͤſſen; fo muͤſſen es auch die Arbeiter, und bei 
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ſtrenger Disciplin, bei aller Zucht und Ordnung erziehe man ſie eben 
zu denkenden Menſchen, welche das Ineinandergreifen der Arbeit ver— 
ſtehen lernen und darnach handeln; denn Maſchinen hat man ja ohne— 
dem genug. 

So wird eine raſche, klare Ueberſicht uͤber das Ganze ermoͤglicht 
und erleichtert ſein; aber die Apparate muͤſſen auch in der That fuͤr 
einander paſſen, für und miteinander arbeiten, wenn die Arbeit leicht 
und gut von Statten gehen ſoll. Sie muͤſſen ſo berechnet ſein, daß 
ſie nothwendiger Weiſe ineinandergreifen muͤſſen und mit mathemati— 
ſcher Genauigkeit alle Operationen in gehoͤriger Ordnung ausfuͤhren. 
Doch wie ſelten findet man das! — Wer hat nicht ſchon in Fabriken 
Gelegenheit gehabt zu hoͤren: es fehlt an dieſem und jenem? 

Iſt es nicht eine gerechte Strafe der Unwiſſenheit der Erbauer 
und des geringeren Gewichtes, welches die Fabrikanten auf die beſſere 
Eintheilung und geregelte Anordnung bei der Anlage von Fabriken 
legen, wenn ſie durch ſchwere Geldopfer immer nur ein unvollkomme— 
nes Werk erzielen und bei jeder Veraͤnderung koſtſpielige Umbauten 
vornehmen muͤſſen? 

Weshalb laͤßt man die Fabriken von Leuten bauen, welche ſich we— 
nig um das Ineinandergreifen der Arbeit kuͤmmern und zufrieden ſind, 
wenn ſie etwas hingeſtellt haben, wohlgefaͤllig fuͤr das ungeuͤbtere 
Auge und wenig praktiſch fuͤr den Betrieb, da der letztere ja nur 
anderen Leuten wieder Schwierigkeiten macht, welche, indem ſie das 
Werk in Gang ſetzen, gleich am erſten Tage ſchon wieder genoͤthigt 
ſind zu aͤndern? 

Es muß genau und exact berechnet ſein, wie viel Quadratfuß 
Heizflaͤche z. B. bei der und der Verarbeitung die Verdampfung der 
Säfte ermöglicht, wie viel Quadratfuß Heizfläche bei dem und dem 
Brennmaterial im Stande iſt, die genuͤgende Menge Dampf zu pro— 
duciren, woraus erhellt, daß die Fabriken nicht alle nach einem gewiſ— 
ſen Muſter, wie der Stiefel nach einem Leiſten, gebaut werden muͤſſen. 
Die oͤrtlichen Umſtaͤnde und Eigenthuͤmlichkeiten wollen dabei reichlich 
in Erwaͤgung gezogen ſein, ohne das Muſter anzuwenden, wonach 
die Anlage einer Runkelruͤbenzuckerfabrik wie der Roch von dem 
Schneider zugeſchnitten werden ſollte. 

Bei allem Ueberfluß, möchte ich ſagen, an Waſſer, Dampf ıc. 
muß indeſſen ſtets darauf Ruͤckſicht genommen werden, daß Nichts 
Unnuͤtzes, Ueberflüffiges angelegt wird, und man darf nie aus dem 
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Auge verlieren, daß ein großes Anlagecapital immerwaͤhrend auf den 
Betrieb laſtet. Die Raͤume ſollen deshalb nicht zu ausgedehnt ſein, 
da bei einer guten Zuſammenſtellung in wenig Raum Vieles und das 
noch uͤberſichtlich zu placiren iſt. Durch dies Gedraͤngte werden zu— 
gleich die Roͤhrenverbindungen kuͤrzer, es kuͤhlt nicht der Dampf auf 
den langen Wegen ſo ſehr ab, es brauchen nicht unnoͤthige Raͤume 
geheizt zu werden, man vermeidet lange Transmiſſionen ꝛc. ꝛc. 

Eine jede Fabrikeinrichtung ſollte ferner ſo berechnet ſein, daß 
die gehörige Leiſtungsfaͤhigkeit bei zwei Atmoſphaͤren Ueberdruck aus— 
geübt wird. Die Gründe dafur find folgende: 

1) Iſt moͤglicherweiſe vergrößerter Betrieb durch die Erhoͤhung 

der Spannung leicht und ohne Koſten zu erzielen. 

2) Koſtet hoch oder niedrig geſpannter Dampf egal viel, bleibt 
ſich alſo aus dieſem Grunde gleich. 

3) Iſt jedoch durch die niedrige Spannung das Undichtwerden der 
Haͤhne und Ventile, jenes ewige Ziſchen, Waſſertroͤpfeln ꝛc. 
vermieden, wodurch nicht nur Unannehmlichkeit und Unrein— 
lichkeit, ſondern auch effectiver Verluſt an Dampf entſteht, 
welcher nur durch ſeine Condenſation dieſe Waſſertropfen bildet. 

4) Leiden die Keſſel, Maſchine, Haͤhne und Ventile nicht fo ſehr, 
ſie conſerviren ſich beſſer, und die Roͤhren ſind nicht ſo leicht 
dem Zerſpringen ausgeſetzt; das ganze Werk geht dadurch 
ruhiger, ſtiller und iſt beſſer im Stande zu halten. 

Eine Zuckerfabrik benoͤthigt auch gar keiner hohen Spannung, und 
die Anwendung derſelben hat ſeinen Grund mitunter in der fehlerhaf— 
ten Einrichtung, mitunter bringt es die ſchleppende Gewohnheit ein— 
mal ſo mit ſich. ö 

Es ſollten in einer Fabrik ferner ſtets einerlei Gewinde und egale 
Schraubenmuttern fuͤr alle Gattungen der verſchiedenen Dimenſionen 
ſein, damit jede Schraube hier und da gebraucht werden koͤnne und 
zu ihrem Anziehen nicht immer eine unzaͤhlige Menge Schrauben— 
ſchluͤſſel nöthig find. Es ſollten ebenſo alle Flantſchen oder Gegenſchei— 
ben nach einer Schablone fuͤr jede Groͤße gebohrt ſein, daß jede Scheibe, 
jeder Hahn von derſelben Größe überall anzuwenden iſt und uͤberall 
paßt. Dies koſtet Nichts als nur den ernſten, feſten Willen und ein 
wenig Aufmerkſamkeit bei der Zuſammenſtellung. Bemerkt vielleicht 
auch Dieſer oder Jener hierbei ſpoͤttelnd, daß dies Kleinigkeiten wären, 
ſo weiß doch jeder Praktiker, von welcher Wichtigkeit zur Erleichte— 
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rung der Arbeit, zur Erſparniß beim Betriebe eben dieſe Kleinigkeiten 
ſind. 

Da ich hier der Natur der Sache nach nur Allgemeines beruͤhren 
kann, ſo will ich nur erſt noch darauf aufmerkſam machen, daß den 
Roͤhrenleitungen ſtets die gehoͤrigen Dimenſionen gegeben werden muͤſ⸗ 
ſen, daß dieſelben nie im rechten Winkel und uͤberhaupt ſo wenig als 
moͤglich gebogen werden ſollten, ſondern in ſanften Windungen mit 
dem Strome des Dampfes oder des Waſſers ſich verzweigen, und daß 
an ihren tiefſten Punkten Abfluͤſſe fuͤr das Condenſationswaſſer ange— 
bracht werden muͤſſen; um dann zur Heizung der ſaͤmmtlichen Loca— 
litaͤten einer Fabrik uͤberzugehen. 

Dieſe wird gewoͤhnlich durch, unter der Decke des zu erwaͤrmen— 
den Bodens aufgehaͤngte Roͤhren von großen Dimenſionen bewirkt, 
in denen die Retourdaͤmpfe circuliren, und ein wenig Nachdenken ge— 
nuͤgt, das Unvollkommene, wo nicht zu ſagen Widerſinnige dieſer Me⸗ 
thode klar zu machen. 

Die Roͤhren haͤngen naͤmlich unter der Decke, erwaͤrmen daher, 
indem die Hitze ſtets nach oben ſteigt, weit eher den daruͤber befindli— 
chen Boden als den Raum, zu deſſen Erwaͤrmung ſie dort aufgehaͤngt 
ſind. Wollte man dieſen letzteren damit rationell erwaͤrmen, moͤchte 
man ſie wenigſtens auf den Fußboden legen, wo in einer Zuckerfabrik 
aber kein Platz dazu iſt. 

Abgeſehen von der Koſtſpieligkeit dieſer Heizmethode, von den 
Unannehmlichkeiten, die ein oͤfteres Undichtwerden ihrer Verbindungen, 
das Lecken, Schlagen in denſelben ꝛc. verurſacht, iſt noch dazu nicht 
zu vergeſſen, daß dieſe Roͤhren nicht den vollen Effect einer Waͤrme⸗ 
mittheilung hervorbringen koͤnnen, da nur die an und fuͤr ſich waͤrmere 
Luft oben damit in Beruͤhrung kommt, und leicht daruͤber hinſtreicht, 
ohne daß ein gehoͤriger Unterſchied der Temperatur eine entſprechende 
Waͤrmemittheilung ermoͤglicht. 

Nichts iſt augenſcheinlicher als die Unzweckmaͤßigkeit dieſer Er— 
waͤrmungsmethode, welche von einigen Fabrikanten durch die triftigen 
Gruͤnde verfochten wird, daß ſie ja den Dampf dazu uͤbrig haͤtten und 
ihnen an deſſen rationeller Benutzung nichts mehr gelegen ſei, womit 
fie alſo eine Thorheit nur durch eine noch größere zu verfechten ſuchen; 
denn das Vollkommene muß man anſtreben in jeder Beziehung, in 
jeder Einrichtung. 

Ich moͤchte bei der Anlage neuer Etabliſſements rathen, die uͤbrig— 
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bleibenden Retourdaͤmpfe der Dampfmaſchinen in den unteren Localen 
ſo zur Heizung der oberen Etagen zu benutzen, daß bei wenigeren Mit— 
teln eine rationellere Erwaͤrmung erzielt wuͤrde. Dies ließe ſich dadurch 
bewerkſtelligen, daß man unten einen Koͤrper, wie z. B. das Mittel- 
ſtuͤck des Robert'ſchen Abdampfapparates (nur aus ganz ſchwachen 
Materialien gearbeitet, da ſeine Waͤnde hoͤchſtens ſechs Pfund Druck 
per O“ zu widerſtehen haben) aufftellte, und die friſche geſunde Luft 
aus Gottes freier Natur von außen durch die Heizroͤhren leitete, um 
die, wie bei dem Abdampfapparate, dann der ſchwache Dampf ſpielt. 

Durch ruſſiſche oder Blech-Roͤhren kann dann die ſchwach er— 

waͤrmte Luft nach oben gefuͤhrt werden, wo ſie durch Klappen oder 
Schieber ganz nach Wunſch benutzt werden koͤnnte. 

Die Vortheile dieſer Heizungen liegen auf der Hand; denn 

1) iſt jedes Lecken oder Undichtwerden der Heizroͤhren auf den 
Boͤden vermieden, da die Roͤhren dort ganz verbannt ſind. 

2) Iſt jedem Boden der beliebige Waͤrmegrad ganz nach Belieben 
leicht und raſch zu geben. 

3) Wird auch gerade nur der Boden erwaͤrmt, welchen man zu 
heizen wuͤnſcht, da die warme Luft dicht uͤber den Fußboden 
einſtroͤmen kann und ſo nicht nur eine gleichmaͤßige Tempera— 
tur hervorbringt, ſondern auch gerade nahe am Boden, wo 
ſie den der Waͤrme beduͤrftigen Broden zu Gute komme. 

4) Wird die Heizkraft der Daͤmpfe dadurch beſſer benutzt und die 
Retourwaͤſſer ſind unten gleich wieder fuͤr die Alimentation 
zu gebrauchen. 

5) Fuͤhrt dieſe Art Heizung, wo die geſunde atmoſphaͤriſche friſche 
Luft gezwungen iſt, ſich durch die engen Roͤhren hindurchzu— 
preſſen und ſo durch eine ſtaͤrkere Temperaturdifferenz mehr 
Waͤrme aufzunehmen, aber durch das raſche Hinaufſteigen 
der erwaͤrmten Luft auch eine ſtarke Ventilation herbei, welche 
dem Geſundheitszuſtande der Arbeiter nur vortheilhaft ſein kann. 

6) Nimmt ein ſolcher Heizapparat hoͤchſtens 4 D’ Platz ein, 
kann alſo auf zwei oder mehreren verſchiedenen Enden der 
Fabrik leicht angebracht werden, um das ganze Etabliſſement 
auf die bequemſte, leichteſte, billigſte und geſundeſte Art von 
der Welt zu erwaͤrmen. 

Es waͤre zu wuͤnſchen, daß dieſe Heizmethode in den Fabriken 

mehr Eingang faͤnde. 
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um die nöthige Oberfläche eines ſolchen Heizapparates zu berech— 
nen, nehme man an, daß 40 Cubikfuß zu erwaͤrmende Raͤumlichkeiten 
187 Heizflaͤche benoͤthigen. Waͤre alſo ein Boden z. B. 150° lang, 
30° breit und 7“ hoch, fo gäbe dies (150 . 30. 7 =) 31500 Eubif- 
fuß, zu deſſen Erwärmung 785 Q Heizflächen genügten. 

Oder da die Mauer- und Fenſterflaͤchen die eigentliche Abkuͤhlung 
verurſachen, ſo berechne man es nach der Annahme, daß bei einer 
Wandſtaͤrke von 18“ 1 QKlafter Mauerwerk 140 und 1 Klafter 
Fenſter 180 W. E. in einer Stunde bei einer hoͤchſten Temperaturdif— 
ferenz von 200 R. durchlaſſen, woraus ſich die benöthigte Waͤrmemenge 
und Heizflaͤche von ſelbſt ergeben. 

Da es nicht im Plane dieſes Aufſatzes liegt, dieſe Berech— 
nungen weiter auszufuͤhren, ſo verweiſe ich dabei auf andere Werke. 
Nur fo viel noch, daß dieſe Heizmethode auch bei Trockenſtoven ange- 
bracht waͤre, da beſonders dort ein guter Luftzug damit erzielt wuͤrde, 
welcher bekanntlich die Hauptbedingung zum Trocknen iſt. Das Zer— 
ſpringen oder Undichtwerden der jetzigen Roͤhren wuͤrde dann keine 
gelben Brode mehr veranlaſſen. 

Schließlich ſei noch bemerkt, daß, obſchon allerdings große Etabliſ⸗ 
ſements vortheilhafter wegen der geringeren Unkoſten pro 1 Ctnr. Ruͤ⸗ 
ben ſind, doch auch kleine ſogenannte Landfabriken ſehr gut beſtehen 
koͤnnen, wenn die oben erwaͤhnten Hauptbedingungen der Rentabilitaͤt 
bei ihrer Anlage erfuͤllt ſind. Es eignet ſich die Runkelruͤbenzucker⸗ 
fabrikation, ihrer Natur nach die Hebung der Landwirthſchaft bezweckend, 
ganz zu einem landwirthſchaftlichen Nebengewerbe, das nur Rohzucker 
producirt und dieſes Erzeugniß als Rohproduct an größere, intelligen= _ 
tere Etabliſſements zur Veredlung und Raffinirung uͤbergiebt. & 
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Techniſche Ueberwachung des Betriebes. 


Dieſe Ueberwachung der verſchiedenen Operationen muß nicht 
nur mit der perſoͤnlichen Gegenwart und den leitenden Befehlen, 
welche das hellſehende Auge fuͤr noͤthig befunden, abgethan ſein; denn 
dabei faͤllt nur das Außergewoͤhnliche, Hervorſtechende auf, und dies 
duͤrfte durchaus nicht genuͤgen, dem Beſitzer, ſo wie dem Leiter einer 
Runkelruͤbenzuckerfabrik einen klaren Blick in alle Verhaͤltniſſe, uͤber 
alle Operationen zu geſtatten. 

Um nun als Leiter einer Fabrik ſicher zu ſein, daß man ſeine Schul— 
digkeit gethan, um als Beſitzer eine klare Einſicht zu genießen in den 
Erfolg aller Operationen, um eine vollkommene Kenntniß und den 
erforderlichen Ueberblick uͤber das Ganze der Fabrikation zu haben, 
von Allem, was geſchieht, damit man Fehler theils leicht erkenne, 
theils Gebrechen leicht abhelfen kann, theils auch vergleichende Berech— 
nungen mit anderen Fabriken und zwiſchen den verſchiedenen Fabri— 
kationsmethoden anſtellen kann, — dazu, ſage ich, iſt es nothwendig, 
alle darauf bezuͤgliche Daten aufzuzeichnen mit unparteiifcher Wahr— 
heit und ſie in einer tabellariſchen Ueberſicht zuſammenzuſtellen, wozu 
beiliegende Tabelle einen erprobten Entwurf enthaͤlt. 

Die erſte Colonne enthaͤlt den Datum oder Arbeitstag, deren 
dreißig eine Seite fuͤllen, damit ein monatlicher Abſchluß erleichtert 
werde. 

Die zweite Spalte enthaͤlt das Gewicht des verarbeiteten Roh— 
ſtoffes, welches die Verſteuerung oder uͤberhaupt die Abwage dem Ge— 
wichte nach genau liefert. | 

Dann kommt die Anzahl der erzielten Scheidekeſſel, woraus die 
Menge Saft bei bekanntem Inhalte, alſo die Saftausbeute, leicht zu 


u 


256 Techniſche Ueberwachung des Betriebes. 


berechnen if, da die Scheidckeſſel in gleicher Füllung ſtets dieſelbe 
Menge Saft enthalten. N 53 

Es iſt aber nicht nur noͤthig, die Menge des erzielten Saftes 
zu wiſſen, ſondern auch feine Qualität, feine Dichtigkeit oder die 
Menge Waſſer, die er enthaͤlt, und die fremdartigen Subſtanzen, die 
ihm beigemengt ſind. 

Deshalb iſt das ſpecifiſche Gewicht, die Procente nach Balling's 
oder Brix's Procentenmeſſer, fo wie die Procente reinen Zuckers, wie 
die Saccharimetrie lehrt, hier aufzuzeichnen. 

Das ermittelte ſpecifiſche Gewicht und die Angaben von Bal— 
ling's Procentenmeſſer dienen ſich zur Controle, und da letzteres in 
reinen Zuckerfluͤſſigkeiten den Procentſatz an Zucker direct anzeigt, ſo 
giebt die Differenz zwiſchen den Angaben von Balling's Procenten— 
meſſer (oder den nach dem ſpecifiſchen Gewichte nach der Tabelle er— 
mittelten Zuckergehalte) und den Procenten des wirklich darin enthal— 
tenen reinen Zuckers, wie ſie die Saccharimetrie liefert, die Summe 
der im Safte enthaltenen fremden Subſtanzen. 

Zeigt z. B. der Saft 13 Proc. Bg. waͤhrend der Polarimeter 
10 Proc. angiebt, ſo ſind (13 — 10 =) 3 Proc. fremde Beſtand— 
theile darin enthalten, was bei ferneren Reſultaten wohl in Beruͤck— 
ſichtigung zu ziehen iſt. 

Um den Durchſchnitt der Procente reinen Zuckers von ganzen 
Monaten oder Betriebscampagnen zu wiſſen, multiplicirt man taͤglich 
die gefundenen Procente reinen Zuckers (alſo hier 10 Proc.) mit der 
Menge der verarbeiteten Ruͤben (3. B. 1200.10 — 12000, welches 
die Summe der Procente per Tag iſt). Diefe Summen werden monat⸗ 
lich addirt und durch die Centnerzahl der verarbeiteten Ruͤben dividirt, 
um einen ſicheren mittleren Durchſchnitt zu erhalten. 0 

Nur auf dieſe Baſis geſtuͤtzt, laſſen ſich uͤber ver— 
ſchiedene Arbeitsmethoden, verſchiedene Betriebscampag— 
nen und uͤberhaupt uͤber erzielte Reſultate genaue verglei— 
chende Berechnungen anſtellen. 

Es iſt ferner wichtig, die Menge der übrigen beim Betriebe verz 
wendeten Materialien zu wiſſen; man notirt ſich demnach taͤglich die 
Anzahl Filter, von denen man das Gewicht der darin befindlichen 
Knochenkohle ermittelt und Ende Monat damit multiplicirt, um die 
Procente angewandter Knochenkohle per 1 Ctnr. Rüben oder per 
1 Gtnr. erzielten Zuckers berechnen zu koͤnnen. 0 
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Die Menge der verwendeten Salzſaͤure, Kalk, Kohle ıc. if wich⸗ 
tig, uͤberſichtlich zuſammengeſtellt zu haben, um bei verſchiedenen Ar— 
beitsmethoden die Reſultate reſp. Erſparniſſe und deren Groͤße ausfin— 
dig zu machen. 

Der Einwurf in den Saft oder der zugeſetzte Rohzucker muß 
hier nach ſeiner Qualitaͤt ebenfalls vorgemerkt werden, damit die dar— 
aus erzielte Waare berechnet werden kann, wie unter »Fuͤllſtube« an— 
gegeben iſt. 

Die Bemerkungen über die Anzahl der aufgetriebenen Montejus 
von bekanntem Inhalt und bekannten Dichtigkeitsgraden giebt Auf: 
ſchluß über die Wirkſamkeit der Verdampfapparate in einer gewiſſen 
Zeit, uͤber die Mengen Waſſer, welche dabei verdampft wurden. 

Die Fuͤllmaſſe iſt der erſte Maaßſtab, den der Fabrikant anlegt, 
um die Ausbeute aus dem Rohſtoffe in einem Procentſatze an Zucker 
zu erfahren, und wenn auch die Fuͤllmaſſe von verſchiedener Qualitaͤt 
iſt, fo geben die folgenden Rubriken doch ſpaͤter den genaueſten Auf: 
ſchluß uͤber die Menge der aus der Fuͤllmaſſe erzielten verſchiedenen 
Producte, welche dann als Handelswaare abgeliefert werden und ſo 
eine Controle ausuͤben. 

Der zum Decken bei der Arbeit auf Melis verwendete Zucker 
muß ebenfalls eine Rubrik finden, um zu wiſſen, wie viel dazu benoͤ— 
thigt wurde. 

Außergewoͤhnliche Umſtaͤnde werden als Notizen beigeſetzt, um 
übe die Verſchiedenheiten im Betriebe auch fpäter noch Aufſchluß er⸗ 
halten zu koͤnnen. 

Solche oder aͤhnliche tabellariſche Zuſammenſtellungen und Auf— 
zeichnungen, die jeden Tag mit Leichtigkeit notirt werden koͤnnen, ſind 
ſehr anzuempfehlen, denn die Ueberſicht iſt dadurch ungemein erleich— 
tert und das Bild der ganzen Fabrikation ſteht in ſprechenden Zahlen, 
den deutlichſten und beſten Argumenten, vor den Augen des pruͤfenden 
Fabrikanten. Dieſe Rechnungen muͤſſen Jedermann von ſelbſt die wich— 
tigſten und richtigſten Ueberzeugungen mit unparteiiſcher Wahrheit 
aufdraͤngen. 
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Ueber die Verarbeitung der Syrupe (fogenannten Me— 
laſſen) der Rübenzuckerfabriken zu Spiritus. 


Da es, auf dem gewoͤhnlich in den Zuckerfabriken befolgten Wege, 
den Ruͤbenzuckerfabrikanten theils nicht moͤglich iſt, theils nicht mehr 
lohnt, den kryſtalliſirten Zucker aus den letzten Syrupen auszuſcheiden, 
wenn nur noch 40 Proc. Zucker darin enthalten ſind, ſo kommt dieſer 
Syrup unter dem Namen Melaſſe in den Handel und wird haupt— 
fächlich zur Spiritus fabrikation verwendet. 

Dem verdienten praktiſchen Chemiker Dubrunfaut iſt es zuerſt 
gelungen, ſaͤmmtlichen darin enthaltenen kryſtalliſirbaren Zucker auch 
als ſolchen zu gewinnen und zwar mittelſt Baryt. 

Wenn man naͤmlich eine kochende Aufloͤſung von Aetzbaryt (von 
circa 300 B.) in die Melaſſe gießt, fo erſtarren deſſen Beſtandtheile 
ſogleich zu einer poroͤſen kryſtalliniſchen Maſſe, welche in Waſſer un— 
loͤslich und daher durch Waſchen leicht von den fremden Beſtand— 
theilen zu befreien iſt. Dieſer zuruͤckbleibende Zuckerbaryt ſieht weiß 
aus und wird durch Kohlenſaͤure zerſetzt, indem dieſe ſich mit dem 
Baryt verbindet und den Zucker als einen weißen Syrup hinterlaͤßt. 

So ſinnig dies Verfahren auch iſt, ſo hat es doch in der Praxis 
keine verbreitete Anwendung gefunden und die Melaſſe findet noch in 
der Verarbeitung auf Spiritus ihre beſte Verwerthung. 

Es waͤre aber leicht ausfuͤhrbar und intereſſant, das Verfahren 
mit Baryt nur auf kleine Portionen der jedesmal zu verarbeitenden 
Melaſſen anzuwenden, um ſich von der Quantitaͤt des darin enthal— 
tenen Zuckers zu vergewiſſern. 

Dies waͤre eine Art Saccharimetrie auf Melaſſe angewendet, 
welche dazu diente, den wahren Werth des zu verarbeitenden Roh— 
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materials, d. h. ſeinen Gehalt an denjenigen Stoffen (Zucker), auf 
welchen die Ausbeute an Spiritus beruht, kennen zu lernen. 

Die Unterſuchung des Zuckergehaltes der Melaſſen mittelſt Ba— 
ryt oder durch Polariſation, wie es die neueren Werke uͤber die Zucker— 
fabrikation lehren, iſt indeſſen fuͤr die Praktiker oft zu langwierig 
und zu ſchwierig. Dem Praktiker kommt es dabei nicht auf die a b— 
ſolut moͤglichſte Genauigkeit der theoretiſchen Ermittelung an; er 
iſt im Gegentheil zufrieden, wenn er mit wenig Muͤhe und Aufwand 
von Zeit erfahren kann, wie hoch der Rohſtoff ſich praktiſch auch 
wirklich ausbeuten laͤßt. 

Da gleiche Urſachen auch ſtets gleiche Wirkungen bedingen, fo 
iſt es fuͤr den Spiritusfabrikanten das Einfachſte und Praktiſchſte, den 
Zuckergehalt der Melaſſen durch denſelben Proceß wie im Großen, 
alſo durch die Gaͤhrung zu ermitteln. 

In dieſem Falle geht man wenigſtens immer ſicher, kann die 
Ausbeute vorher berechnen und den Anforderungen auch praktiſch ge— 
nuͤgen. | 

Man notirt zu dieſem Behufe die Dichtigkeit der zu unterſuchen— 
den Melaſſe, verduͤnnt dieſelbe dann bis zu 18 oder 20 Proc. nach 
Balling's Procent-Zuckermeſſer (oder Saccharimeter) und uͤberlaͤßt 
ſie bei 200 R. in einer Flaſche, mit einem Ueberſchuß von guter wirk— 
ſamer Hefe, an einem warmen Orte der Gaͤhrung. Nachdem dieſe 
vollendet iſt, pruͤft man ſie wieder mittelſt des Zuckermeſſers. 

Zeigt z. B. der Procenten-Meſſer vor der Gaͤhrung 18 Proc. 


r 4 
r, 14 Proc 
verſchwunden. 


Ich ſage ſcheinbar, weil der durch die Gaͤhrung entſtandene 
Alkohol, ſpecifiſch leichter als Waſſer, eine unrichtige Anzeige im 
Procenten-Meſſer hervorruft. Die Differenz der Anzeigen des Pro— 
centen-Meſſers vor und nach der Gaͤhrung nennt man daher die 
»ſcheinbare Attenuation«. Sie iſt für den praktiſchen Fabrikanten 
außerordentlich wichtig, weil ſie leicht ohne Uebung von jedem Arbei— 
ter auszufuͤhren iſt und durch Berechnung denſelben alle gewuͤnſchten 
Daten mit genuͤgender Genauigkeit finden laͤßt. 

Wird naͤmlich dieſe Differenz der Saccharimeter-Procente mit 
0,89 multiplicirt, ſo erfaͤhrt der Praktiker den durch die Gaͤhrung ver— 
ſchwundenen Zuckergehalt der Melaſſen. In dieſem Falle war die 
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ſcheinbare Attenuation 14 Proc., multiplicirt mit 0,89 ergiebt ſich ein 
wirklicher Zuckergehalt von 12,46 Proc., die effectiv zerſetzt wurden. 
Genauer aber ermittelt man dieſen wirklichen Zuckerſtoff noch, 
wenn die gegohrene Fluͤſſigkeit gekocht, bis aller Alkohol ausgetrieben, 
der dadurch entſtandene Gewichtsverluſt durch reines Waſſer erſetzt und 
nun erſt die Pruͤfung mit dem Procenten-Meſſer vorgenommen wird. 
Auf dieſe Weiſe iſt der Einfluß des gebildeten Alkohols beſeitigt und 
man nennt dies »die wirkliche Attenuation«. Zeigt der Procenten— 


Meſſer vor der Gährung . LL. 18 Proc. 
und nachher in der gekochten Löſung aa) ie 
fo iſt . d „ he ede 


der wirklich durch die Gährung zerſetzte Zucker. 

Hiermit muß die Berechnung bei der ſcheinbaren Attenuation fuͤr 
Melaſſen nahezu uͤbereinſtimmen. 

Iſt in dieſer Probeloͤſung nun aller vergaͤhrungsfaͤhige Zucker 
in Spiritus und Kohlenſaͤure verwandelt, und multiplicirt man den 
hier gefundenen Zuckergehalt von 12,5 Proc. mit derſelben Verhaͤltniß⸗ 
zahl, in der man die Melaſſe von 69,8 Proc. bis 18 Proc. mit Waſ— 
fer vermiſcht hatte (hier z. B. 3,88 . 12,5 — 48,5 Proc.), fo erhalt 
man die in 100 Pfd. Melaſſe enthaltenen Pfunde Zucker, hier alſo 
48,5 Pfd. ; 

Um die Verhaͤltnißzahlen der Miſchung mit Waſſer nicht immer 
berechnen zu muͤſſen, kann man die Melaſſe bis 10 Proc. verduͤnnen 
und die vergohrenen Procente Zucker dann nur mit ¼0 der urſpruͤng⸗ 
lichen Dichtigkeit, die man ſich notirt hatte, multipliciren. — Vergohr 
z. B. die Melaſſe von 10 bis 3 Proc. wirklicher Attenuation, ſo blei— 
ben 7 Proc. vergaͤhrungsfaͤhiger Zucker in einer 10procentigen Loͤſung; 
hatte aber die kaͤufliche Melaſſe z. B. eine Concentration von 75 
Proc. Balling ( 400 Beaume), fo muß in dieſer 75procentigen Loͤ— 
fung doch auch 7,5 (70 oder 7½) mal mehr Zucker enthalten ſein, 
als in der 10proc. Loͤſung, mithin 71/,.7 — 52,5 oder 52½ Pfund. 

Dies dient nun zur leichteren Rechnung bei Verſuchen; denn die 
Dichtigkeit der Melaſſe iſt immerhin ſehr wichtig, da daraus die Ge- 
wichtsmenge Melaſſe zu berechnen iſt, die in einem gewiſſen Bottich— 
raum vergaͤhren kann. 

Es fragt ſich nämlich z. B., in welchen Verhaͤltniſſen eine Me— 
laſſe von z. B. 400 Beaums oder 75 Procent Balling verduͤnnt werden 
muß, um eine Loͤſung von 18 bis 20 Proc. zu geben. | 
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Waͤre die Melaſſe eine reine Zuckerloͤſung, ſo enthielte ſie bei 75 
Proc. Saccharimeter-Anzeige auch gerade 75 Pfd. Zucker in 100 
Pfunden. — Da wir uns über den Zuckergehalt ſchon früher unter— 
richtet haben, ſo zeigt die Differenz zwiſchen beiden die Menge frem— 
der Stoffe, und hier, wo wir es jetzt nur mit der Dichtigkeit zu thun 
haben, nehmen wir die Summe ſaͤmmtlicher Stoffe, alſo 75 Proc. an. 

Um aus 100 Pfd. Melaſſe von 75 Proc. Saccharimeter-Anzeige 
eine 18procentige Loͤſung zu machen, muß ſie nun mit viel Waſſer 
verduͤnnt werden? 

Und welches iſt die Menge der erhaltenen 18procentigen Loͤſung? 

Die 18procentige Loͤſung verhaͤlt ſich zu 100 Theilen, wie eine 
75procentige Loͤſung zu der zu ſuchenden Menge S x, 

oder 18: 100 = 75: 4, 


100.75 17 
1 416,66 Pfd., 


woraus & = 


oder dieſe 4166¾ Pfd. iſt die Menge der aus 100 Pfd. der 75pro— 


centigen Melaſſe erhaltenen 18procentigen Loͤſung. Man wird alſo 
zu 100 Pfd. gekaufter Melaſſe noch 316,66 Pfd. Waſſer zuſetzen muͤſ— 
ſen, um ſie als 18procentige Loͤſung vergaͤhren laſſen zu koͤnnen, d. h. 
ſie muß in dem Gewichtsverhaͤltniſſe von 100 Pfd. zu 316,66 Pfd. 
mit Waſſer »eingemaiſcht« werden. 

Hat die Melaſſe beim Ankaufe aber nur 68 Proc. Dichtigkeit, ſo 
kauft der Spiritusfabrikant ſchon ſo viel mehr Waſſer mit, als wenn 
dieſelbe Melaſſe 75 Proc. gehabt haͤtte, er darf ſie alſo auch nur mit 
ſo viel weniger Waſſer miſchen, um eine 18procentige Loͤſung zu er- 
zielen; denn 0 
18: 100 = 68: , 


woraus 2 —= m = 377,77 Pfd. 


In dieſem Falle erhaͤlt man alſo nur 377,77 Pfd. einer 18pro⸗ 
centigen Loͤſung; oder es ſind nur 277,77 Pfd. Waſſer zugeſetzt wor— 
den, d. h. das Miſchungsverhaͤltniß war wie 100 : 277,77. Daraus 
folgt. 
daß aus 100 Pfd. Melaſſe v. 75 Proe.. . . 416,66 Pfd. (18 pro— 

aus 100 » » » 68 » dagegen nur 377,77 » | centige 
Maiſche erhalten werden. 

Oder reduciren wir das Gewicht auf Maaße, ſo finden wir leicht, 
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wie viel Bottichraum bei der verſchiedenen Dichtheit von 100 Pre. 
Melaſſe in Anſpruch genommen werden. 

Ein Eimer oͤſterreichiſch iſtt gleich 1,792 Cub.-Fuß. Eine Löſung 
von 20 Proc. & 61 Wr. Pfd. demnach = 109,5 Pfd. und eine Loͤ— 
ſung von 18 Proc. a 60½ Pfd — 108,4 Pfd. oder abgerundet 108,5, 
d. i. 108 ½ Pfd. | 

100 Pfd. Melaffe geben demnach u. erfordern an Maiſch⸗ 


von: in Pfunden: raum öſtr. Eimer: 
75 Proc. Bg. — 400 Be. 416,60 Maiſche von 18 Proc. 3,840 
39 405,5 » » » 3,737 
8 394,8 » » » 3,635 
rern 385,8 » » v 3,532 
* 36 7272 » „ » 3,430 
ROTE » » 20 Proc. 3,430 
8 * = 865 » » » 3,339 
355 » » » 3,247 
690 „ NT „2345 6 Min „» 3,156 
% Mn ne 361157 885 » » » 3,064 


Ebenfo läßt ſich auch umgekehrt berechnen, wie viel Centner Me— 
laſſe von beſtimmter Dichtigkeit verbraucht wurden, um eine 18- oder 
20procentige Loͤſung in ſo oder ſo viel Eimer Bottichraum herzuſtel— 
len, da man mit dem Raume, den 100 Pfd. Melaſſe bei der Verduͤn— 
nung nothwendiger Weiſe einnehmen muͤſſen, nur in den Geſammt— 
inhalt des Gaͤhrbottichs zu dividiren braucht, um das verbrauchte 
Quantum Melaſſe zu finden. f 5 

So muͤſſen alſo bei einer Melaſſe von 75 Proe. Bg. (oder 
400 B.) z. B. zu 84 Eimer Bottichraum 2187,5 Pfd. Melaſſe ver— 
wendet werden, da 100 Pfd. Melaſſe bis 18 Proc. reducirt 3,840 
Eimer Maiſchraum (wie oben erſichtlich) einnehmen. 

Hat man Melaſſe von 67 Proc. (36 B.), fo nehmen 100 Pfd. 
derſelben 3,430 Eimer 18procentiger Maiſche ein, in 84 Eimer ſind 
demnach enthalten (84,000 dividirt durch 3,430 —) 2448,9 Pfd. 
Melaſſe. 

Bei 20procentiger Maiſche gehen in 84 Eimer Bottichraum im 
erſteren Falle, naͤmlich bei Melaſſe von 75 Proc. oder 400 B., eben— 
falls 2448,4 Pfd. Melaſſe. 

Bei 75 Proc. (oder 40 B.) dicker Melaſſe aber nehmen 100 
Pfd. nur 3,064 Eimer Bottichraum in Anſpruch; es ſind alſo zu 84 
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Eimer Gaͤhrraum (84,000 : 3,640) 2741,5 Melaſſe effectiv verbraucht 
worden. 

Hieraus dürfte wohl zur Genuͤge erhellen, wie man mit faſt ma— 
thematiſcher Genauigkeit die Menge der noͤthigen Melaſſe vorher be— 
rechnen kann und auch noch nachtraͤglich das verbrauchte Quantum 
Rohſtoff ſich mit der groͤßten Sicherheit nachweiſen laͤßt. Es iſt 
alſo dem Fabrikanten hierdurch eine leichte und zuverlaͤſſige Controle 
gegeben, die ihm den wahren Sachverhalt jederzeit erklaͤren wird. 
nd Ich bemerke nur noch, daß von obigen Gewichten 10 Proc. ab— 
gerechnet werden muͤſſen, da ſie als Steigraum dienen. — Im obigen 
Falle würden alſo, nach Abſchlag der 10 Proc., bei 1Fprocentiger 
Maiſche wirklich benutzt ſein: 1968,8 Pfd. reſp. 2204,1 Pfd., oder 
durchſchnittlich 2086,4 Pfd.; bei einer 20procentigen: 2204,1 Pfd. 
reſp. 2467,4 Pfd. oder durchſchnittlich 2335,7 Pfd. 

Doch nachdem wir dies feſtgeſtellt haben, wollen wir zuruͤckkeh— 
ren zu den Verhaͤltnißzahlen, in welchen die Melaſſen verduͤnnt wa— 
ren, um die Beſtimmung des Zuckergehaltes in denſelben nachzuwei— 
ſen; denn hierauf muß ich immer wieder zuruͤckkommen, daß eben der 
Zucker die Baſis der Spirituserzeugung iſt, indem er ſich durch die 
Gaͤhrung in 51 Thle. Alkohol und 49 Thle. Kohlenſaͤure zerlegt. 
Dies einfache ABC des Fabrikanten und des Brenners wird im 
praktiſchen Leben noch fo oft vergeſſen und gemißbraucht, daß ich die 
widerſinnigſten Kunſtgriffe (2) und Kniffe angewendet geſehen habe, 
um leichtglaͤubigen Beſitzern weiß zu machen, daß durch dieſen oder 
jenen Harlekins-Firlefanz, der hoͤchſt unweſentlich war, ſich die Aus— 
beute an Spiritus betraͤchtlich erhoͤht habe, waͤhrend ganz einfach ein 
beſſeres Rohmaterial oder eine groͤßere Menge, als verrechnet wurde, 
die einzigen und wahren Grundlagen waren. Aber ſolche Sachen find 
ja zu einfach, zu klar, ſie liegen zu nahe, als daß ſie des Menſchen 
Hang, alle Ereigniſſe im Leben an außergewoͤhnliche Dinge zu ketten, 
aufwiegen koͤnnten! Und ſo werden dem erbaͤrmlichen ſchwarzkuͤnſt— 
leriſchen Hocus Pocus Erſcheinungen beigemeſſen, deren Urſachen nur 
aufgeſucht ſein wollen, um auch als die wahren und einzigen erkannt 
zu werden ). 

So iſt mir z. B. eine Brennerei bekannt, welche in 85 Eimern 


) Wie wahr iſt doch das Wort von Englands noblem Dichter: „The causes 
my dear Sir, were too simple to be easely found out!“ 
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Maiſchraum nur 15 bis 1800 Pfd. Melaſſe von 68 bis 72 Proc. 
Dichtigkeit gebrauchen will, um eine Loͤſung von durchſchnittlich 19 
Proc. zu erlangen (2), wo man mittelſt Bierhefe in Summa mehr 
Spiritusausbeute gehabt haben will als mit guter Kunſthefe (welche 
bekanntlich aus Malz und Korn, alſo aus Spiritusmaterialien, be— 
ſteht, die eine dieſem entſprechende Menge Spiritus liefern) und es 
dieſer neuen (?) Manipulation zuſchrieb, wenn ſich die Ausbeute beſ— 
ſerte; waͤhrend nachweislich ganz einfach bloß zuckerhaltigere Melaſſe 
von 60 Proc. Zuckergehalt bezogen worden war. Da unter ſolchen 
Umſtaͤnden die Ausbeute per angenommenen Centner. Melaſſe natuͤrlich 
ſehr hoch erſcheinen mußte: ſo ſtellte ſich auch die Geldrechnung ſchein— 
bar guͤnſtig, indem die Melaſſe, aus der eigenen Zuckerfabrik bezo— 
gen, zu demſelben Preiſe wie Melaſſe von 40 Proc. Zuckergehalt an— 
genommen wurde, ohne den um die Haͤlfte hoͤheren Zuckergehalt und 
den dreimal höheren Effectivwerth derſelben zu beruͤckſichtigen, was 
ſich dann fuͤr den Beſitzer in dem Conto der Zuckerfabrik zu ſeinem 
Schaden fuͤhlbar machte. 

Ich, dem es einfach um Wahrheit, Licht und Aufklaͤrung zu thun 
iſt, kann es nicht uͤber's Herz bringen, ſolchem Treiben — dem nur 
ein Grad von Unwiſſenheit, wie ſie heut zu Tage nicht mehr erlaubt 
iſt, oder eine betruͤgeriſche Abſicht (ein Drittes giebt es nicht!) zu 
Grunde liegen kann — nicht oͤffentlich den Krieg zu erklären, und 
ich werde Schwindeleien dieſer Art durch deren Veroͤffentlichung be— 
kaͤmpfen, wo immer ich ſie auf meinem Wege finde. 

Doch kehren wir nach dieſer Abſchweifung, die nur gerechte Ent— 
ruͤtung mir eingeben konnte, zuruͤck zur Unterſuchung des Zuckergehal— 
tes der Melaſſen durch die Gährung. 

Wir haben geſagt, daß die Melaſſe bis 18 oder 20 Proc. ver: 
duͤnnt und mit einem Ueberſchuſſe guter Hefe unter zeitweiligem Um— 
ſchuͤtteln an einem warmen Orte der Vergaͤhrung uͤberlaſſen wird. 
Zeigt nach gut beendigter Gaͤhrung der Saccharimeter nur noch 
4 Proc., fo find 18 — 4 — 14 Proc. ſcheinbare Attenuation. Wenn 
man dieſe 14 Proc. mit dem betreffenden Alkoholfactor multiplicirt, 
ſo erhaͤlt man die in der gegohrenen Fluͤſſigkeit enthaltenen Gewichts- 
Procente von abſolutem Alkohol. 

Die Alkoholfactoren entſprechen jedesmal der urſpruͤnglichen Con— 
centration der der Gaͤhrung unterworfenen Fluͤſſigkeit. Bei Melaſſen 
empfiehlt Balling ſelbſt, den Alkoholfactor zu 0,45 conſtant anzuneh— 
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men, was dem Praktiker um ſo mehr genuͤgen duͤrfte, als die Melaſ— 
fen gewöhnlich mit 18 Proc. eingemaiſcht werden. 

In dieſem Falle würden 14. 0,45 — 6,363 Proc. abſoluter Al— 
kohol in der gegohrenen Wuͤrze ſein, was mit Geißler's »Vapo⸗ 
rimeter« leicht und genau zu revidiren iſt. Die uͤbrigen 4 Proc. 
find fremde Subſtanzen, hauptſaͤchlich Salze; ſie kommen hier nicht 
in Betracht, koͤnnen jedoch ſpaͤter durch Eindampfung als ſolche erhal— 
ten werden. | | 

Aus der ermittelten Alkoholmenge läßt fich wieder der wirklich 
zerſetzte Zucker berechnen; denn wenn 51 Pfd. Alkohol aus 100 Pfd. 
Zucker gebildet werden, ſo muͤſſen hier z. B. 6,363 Pfd. Alkohol aus 
12,4 Pfd. Zucker entftanden fein. 

Sind nun aber in 100 Thln. der 18procentigen Loͤſung 12,4 
Thle. Zucker enthalten, wie viel enthalten dann 100 Pfd. Melaſſe von 
z. B. 71 Proc. Dichtigkeit? 5 

Wir haben fruͤher geſehen, daß 100 Pfd. Melaſſe von 71 Proc. 
Dichtigkeit 3,635 Eimer oder 394,8 Pfd. Loͤſung von 18 Proc. ge⸗ 
ben. Es muͤſſen alſo in 100 Pfd. Melaſſe auch 3,948 mal ſo viel 
Zuckertheile enthalten fein, oder hier 12,4. 3,948 — 48,9 Proc. Zucker. 

Aus dieſem Beiſpiele wird die Art und Weiſe der Berechnung 
leicht erſichtlich, ſie iſt einfach und fuͤr die Praxis maaßgebend, wenn 
eine regelmäßige Vergaͤhrung ftattfand. 

Sind nun aber in 100 Pfd. Melaſſe 48,9 Pfd. Zucker enthalten, 
ſo laſſen ſich dieſe durch gute Gaͤhrung moͤglicherweiſe in die Haͤlfte 
Alkohol (genau in 51/00) umwandeln, und die Ausbeute an Spiritus 
betruͤge moͤglicherweiſe 48,4 X 0,51 — 24,68 Pfd. pro 100 Pfd. Me- 
laſſe, welche, da ein Wiener Maaß Alkohol 2 Wiener Pfd. wiegt, gleich 
ſind 12,34 Maaß oder, was daſſelbe iſt, 1234 Maaßprocente Alkohol. 

Es waͤre alſo aus 1 Pfd. Zucker die theoretifche Ausbeute circa 
27 Maaßprocente nach Tralles, welche jedoch in der Wirklichkeit nicht 


erreicht wird. Nehmen wir aber auch als in Praxi erreichbare Aus— 


beute nur 24 Maaßprocente an, ſo waͤren: 
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Wenn die Melaſſen in 100 Pfd. Aus 100 Wiener Pfd. Melaſſe an 
an Zucker enthalten, Alkohol zu erzielen, 
Pfunde: Maaßprocente oder öſtr. Grade: 
55,272 nur 1395 13,95 
50 „ 1200 . 
48 » 1152 11,52 
56 Ban“ 1104 11,04 
44 » 1056 | 10,56 
42 » 1008 10,08 
40 » 960 6 9,60 
Iſt der Zuckergehalt aber: ſo koͤnnen gewonnen werden: 
60 1440 14,40 
70 1680 16,80 


Man ſieht daraus, wie wichtig es iſt, ſich vorher von dem 
Zuckergehalt der Melaſſen genaue Kenntniß zu verſchaffen, um die Ar⸗ 
beit des Brenners gehoͤrig revidiren zu koͤnnen, da, ohne ſein Ver— 
ſchulden, bei Beziehung eines anderen Rohſtoffes, die Ausbeute moͤg⸗ 
licherweiſe um 50 Proc. differiren kann; denn es kommt im Handel, 
nach Umſtaͤnden oder der groͤßeren oder geringeren Einſicht des Zucker— 
fabrikanten, Melaſſe von 40 bis 60 Proc. Zuckergehalt vor! 

Wer nun aber dieſes darin enthaltene Quantum erſt ermittelt, 
der wird weder ungerechte Forderungen an den Brenner ſtellen, noch 
ſich gefallen laſſen, daß derſelbe ſeine Schuldigkeit nicht thut, was ſo— 
gar bei einer, anſcheinend guten Ausbeute der Fall ſein kann. Es 
bedingt alſo ſchon die Gerechtigkeit, ſich von dem Zuckergehalt der zu 
brennenden Melaſſe zu uͤberzeugen, ehe ein Urtheil gefaͤllt wird. 

Der Zuckerfabrikant, ſelbſt wenn er zugleich Brennereibeſitzer iſt, 
wird aber nie, ſobald es die Umftände erlauben und er überhaupt 
»rationell« arbeitet, die Melaſſe mit mehr als 40 Proc. Zucker an die 
Brennerei abgeben, da er denſelben bis dahin leicht als kryſtalliſirbaren 
Zucker erhalten kann, der in dieſer Form ſtets bedeutend beſſer 
bezahlt wird, als Spiritus, zu deſſen Erzeugung nur der 
um die Haͤlfte billigere Fruchtzucker maßgebend iſt, welcher 
ihn mit wenig Mühe in derſelben Menge liefert, als der kryſtalliſir— 
bare Zucker. Der aus letzterem erzeugte Spiritus kommt daher in 
dieſem Falle auch um die Haͤlfte theurer zu ſtehen. | 

Der Zuckerfabrikant, der eine mehr als 40 Proc. Zucker enthal- 
tende Melaſſe der Brennerei uͤbergiebt, thut ſich alſo ſelbſt den groͤß⸗ 
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ten Schaden an Geld, indem er ein Material wendet, das ihm, 
ohne große Koften, in der Form von Zucker um die Hälfte theurer 
bezahlt wuͤrde, nur zu dem Preiſe von unkryſtalliſirbarem Zucker ver— 
werthet. — Er handelt alſo unrationell. 

Die Zuſammenſetzung der Melaſſen iſt natuͤrlich in den uͤbrigen 
Verhaͤltniſſen verſchieden, je nach der Qualitaͤt der verarbeiteten Ruͤ— 
ben und der Arbeitsmethoden in den Zuckerfabriken. Jene beſtehen 
außer dem Zucker, deſſen Ermittelung oben gelehrt wurde, in einer 
Aufloͤſung von Salzen, Alkalien, organiſchen Stoffen, Saͤuren und 
ſchleimigen, gummiartigen Subſtanzen. 

Die Menge derſelben variirt je nach dem Urſtoffe der Rüben und 
kommt hier nur inſofern in Betracht, als ſie der Gaͤhrung oder der 
Zerſetzung des Zuckers zu Alkohol und Kohlenſaͤure hindernd in den 
Weg treten. 

Dies kann vorzuͤglich ein Ueberſchuß von Alkalien verurſachen, 
welche in dieſem Falle durch eine entſprechende Zugabe von verduͤnn— 
ter Schwefelſaͤure in der Siedhitze neutraliſirt werden, wobei ſich zu— 
gleich die Eſſigſaͤure (bei aͤlteren Melaſſen) verfluͤchtigt und die ſalpe— 
terſauren Salze (aus Rüben von ſalpeterhaltigem Boden) zerſetzt wer— 
den, welche ſonſt durch Entwickelung von Salpetergas bei der Gaͤh— 
rung einwirken wuͤrden. 

Die rationellere Arbeit in den Zuckerfabriken liefert aber heut zu 
Tage Melaſſen ohne ſchaͤdlichen Kalkuͤberſchuß, weshalb die Neutrali— 
ſation mit Schwefelſaͤure unnuͤtz waͤre. 

Da in der Melaſſe das zur Spirituserzeugung benoͤthigte Mate— 
rial (der Zucker) ſchon vorhanden iſt, ſo iſt auch das Einmaiſchen in 
der Brennerei hoͤchſt einfach. 

Der Zuckerbildungsproceß fallt felbftverftändlich weg, und die Ab— 
kuͤhlung wird bei gekochter Melaſſe einfach durch den Zuſatz von kaltem 
Waſſer bis zu einer Verduͤnnung auf 18 Proc. Bg. bewirkt. Die 
Melaſſe braucht mithin nur verduͤnnt und, nachdem ſie mit guter Hefe 
vermiſcht worden, mit einer Temperatur von 18 R. der Gaͤhrung 
uͤberlaſſen zu werden. 

Melaſſen gerathen in keine kraͤftige Selbſtgaͤhrung, ſondern dieſe 
wird durch die Menge und Guͤte der zugeſetzten Hefe beſtimmt, welche 
von 2 bis 10 Proc. des Gewichtes des Zuckers betragen kann und 
dabei conſumirt wird. Die Melaſſe muß gleich kraͤftig in Gaͤhrung 
verſetzt werden, ſei es mittelſt guter Bier- oder kraͤftiger Kunſthefe; 
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doch thut man wohl, das betreffende Gaͤhrungsmittel vorher mit einem 
Theile verduͤnnter Melaſſe anzuſetzen, damit derſelbe in voller Gaͤh— 
rung dem ganzen Bottiche zugeſetzt werde. Es iſt dies das Analogeſte 
wie man ſich z. B. bei der Kartoffelbrennerei der Kartoffelmaiſche als 
Zuſatz zur Hefe bedient. 6 | 

Die Hefe felbft enthält Spiritus, welcher Antheil von dem Re⸗ 
ſultate des gewonnenen Fabrikates abzuziehen iſt, um die exacte Aus⸗ 
beute aus der Melaſſe berechnen zu koͤnnen. 

Kunſthefe (ein aus Malz und rohem Getreide erzeugtes Maiſch—⸗ 
gut, das in Gaͤhrung verſetzt iſt) liefert Spiritus in dem Verhaͤltniß 
von etwa 12 Maaßprocenten Alkohol per Pfund des dazu verwendeten 
Materials. 

Die Gaͤhrung der Melaffen tritt ſchnell ein; fie zeigt ſich zuerſt in 
Blaſen, dann bildet ſich vom Rande des Bottichs her eine leichte 
Schaumdecke, bis nach und nach die ganze Oberflaͤche bedeckt erſcheint 
und in eine waͤlzende Bewegung geraͤth. Die Temperaturerhoͤhung 
dabei beträgt 8 bis 100 R. Es iſt vortheilhaft, ſich großer Gaͤhrungs— 
bottiche zu bedienen, da die Gaͤhrung in großen Maſſen regelmaͤßiger 
und vollkommener als in kleinen verlaͤuft. 

um den Bottichraum gehoͤrig auszunutzen, kann man, nachdem 
die Gaͤhrung in gutem Gange iſt, noch etwas ſtaͤrkere Melaſſe unter 
Umruͤhren zuſetzen; doch iſt eine kraͤftige Hefe in genuͤgender Menge 
und eine hoͤhere Temperatur als bei Kartoffelmaiſchen wuͤnſchens⸗ 
werth. . 
Zur Verduͤnnung der Melaſſe bedient man ſich vortheilhaft des 
Ruͤbenſaftes, wodurch man nicht nur den Bottichraum beſſer ausnutzt, 
ſondern auch der Melaſſe, deren Zucker nur im Verhaͤltniß der vor— 
handenen Hefe zerſetzt wird, ſtets neue Hefe zufuͤhrt, welche aus dem 
Ruͤbenſaft bei der Gaͤhrung entſteht. 

Man erlangt dadurch eine vollkommenere Vergaͤhrung und in 
Folge deſſen einen hoͤheren Spiritusertrag. Dies iſt der einzige Mo⸗ 
dus, Ruͤbenſaft mit Vortheil zur Spirituserzeugung zu verwenden, 
und hierbei iſt beſonders das Zugeben ſtaͤrkerer Melaſſe waͤhrend der 
Gaͤhrung zu empfehlen, da ſie Hefe genug zur Zerſetzung vorfindet. 

Die Gaͤhrung iſt gewoͤhnlich in 36 Stunden beendigt und das 
Saccharimeter zeigt dann, je nach dem Grade derſelben, 4 bis 6 Proc. Bg. 

Bei der Deſtillation der reifen Maiſche (wozu der franzoͤſiſche 
Apparat à Destillation continue, welcher mittelſt der Retourdaͤmpfe 
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der Dampfmaſchine betrieben wird, ſich am beſten eignet) liefert die 
Melaſſe einen Spiritus von etwas geringerer Qualitaͤt als Kartoffeln 
oder Korn; bei einer moͤglichſt hohen Rectification iſt er jedoch von 
dieſem nicht mehr zu unterſcheiden und zu jedem Zwecke verwendbar. 

Mit der Spiritusgewinnung iſt aber die Benutzung des Stoffes 
noch nicht vollendet; denn die zuruͤckbleibende Schlempe, welche nur 
hier und da zur Fuͤtterung des Viehes, anderen Ortes zur Duͤngung 
der Felder benutzt wird, enthaͤlt die ganze alkaliſche Salzmaſſe und 
kann eingedickt zur Darſtellung von Pottaſche und Soda verwen— 
det werden. (Siehe daruͤber Polytechniſches Journal, Bd. XXIII, 
Seite 143.) 

Hier, wo wir nur die Gewinnung der rohen Salzmaſſe verfol— 
gen koͤnnen, handelt es ſich darum, dies auf die moͤglichſt billige Art 
zu bewerkſtelligen, und wir folgen mit Freude wieder der gluͤcklichen 
Idee des Herrn Dubrunfaut, welcher vorſchlaͤgt, die gewonnene 
Schlempe anſtatt Waſſer zur Verduͤnnung einer zweiten Portion Me— 
laſſe zu benutzen. Dadurch erhaͤlt man das doppelte Quantum von 
Salzen in derſelben Menge Fluͤſſigkeit, welche dann in den Dampf— 
keſſel gegeben wird, um aus dieſem concentrirter hervorzugehen und 
darauf in Pfannen abgedampft zu werden, die theilweiſe von der ab— 
ziehenden Waͤrme eines Flammofens, in welchem die Salzmaſſe ge— 
roͤſtet wird, erhitzt werden. 

Es ſollen ſo circa 10 Proc. Salzmaſſe zu 50 bis 55 Proc. Al— 
kalimeteranzeige vom Gewichte der Melaſſe gewonnen werden, was 
ſich natürlich nach der Menge der Salze richtet, die die Ruͤbe enthält 
und welche mit dem Zucker daraus extrahirt wurde und zu nicht ge— 
ringem Leidweſen der Fabrikanten den ganzen Verlauf der Zucker— 
fabrikationsproceſſe mit durchgemacht haben. 

Es gereicht dem menſchlichen Verſtande in der That zur Ehre, 
daß er dieſe Stoffe, welche ihm eben bei der Zuckerfabrikation ſo oft 
hindernd und benachtheiligend in den Weg traten, zu guter Letzt doch 
noch zu gewinnen und zu verwerthen weiß und ſo ſeine Herrſchaft 
uͤber die Stoffe bewaͤhrt. 
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Tabelle Nr. 1 


zur Vergleichung der Grade Beaume mit den dieſen Face 
Anzeigen von Balling's Procentmeſſer in reinen Zuckerloͤſungen. 


Grade Procente Grade Procente Grade Procente 
Beaume. Zucker. Beaume. Zuder. Beaume. Zucker. 


1 1,72 53,42 
2 3,50 55,36 
3 5,30 57,31 
4 7,09 59,27 
5 8,90 61,32 
6 10,71 63,81 
7 12,52 65,19 
8 14,38 67,19 
9 16,20 69,19 
10 18,04 71,22 
11 19,88 73,28 
12 21,71 75,35 
13 23,54 


14 25,34 
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Tabelle Nr. 2 


zur Vergleichung der ſpecifiſchen Gewichte der Loͤſungen in reinem 
Waſſer mit ihrem Zuckergehalt bei 140 R. 


— —— — —. . —T—tT:.!k̃ñ5xß.k — — — 
Specififches Gewicht Speeifiſches Gewicht 
der Löſungen der Löſungen 


nach nach 


wichtstheilen 
oder 
wichtstheilen 
oder 
Procenten. 


Procenten. 


Balling. Niemann. 


Balling. [Niemann. 


Zucker in 100 Ge— 
Zucker in 100 Ge— 


1 1,0040 1,0035 38 1,1692 1,1684 
2 1,0080 1,0070 39 1,1743 1,1731 
3 1,0120 1,0106 40 1,1794 1,1781 
4 1,0160 1,0143 41 1,1846 1,1832 
5 1,0200 1,0179 42 1,1898 1,1883 
6 1,0240 1,0215 43 1,1951 1,1935 
7 1,0281 1,0254 44 1,2004 1,1989 
8 1,0322 1,0291 45 1,2057 1,2043 
9 1,0363 1,0328 46 1,2111 1,2098 
10 1,0404 1,0367 47 1,2165 1,2153 
11 1,0446 1,0410 48 1,2219 1,2209 
12 1,0488 1,0462 49 1,2274 1,2265 
13 1,0530 1,0504 50 1,2329 1,2322 
14 1,0572 1,0552 51 1,2385 1,2378 
15 1,0614 1,0600 52 1,2441 1,2434 
16 1,0657 1,0647 53 1,2479 1,2490 
17 1,0700 1,0693 54 1,2553 1,2546 
18 1,0741 1,0738 55 1,2610 1,2602 
19 1,0788 1,0784 56 1,2667 1,2658 
20 1,0832 1,0830 57 1,2725 1,2714 
21 1,0877 1,0870 58 1,2783 1,2770 
22 1,0922 1,0920 59 1,2841 1,2826 
23 1,0967 1,0965 60 1,2900 1,2882 
24 1,1013 1,1010 61 1.2959 1,2938 
25 1,1059 1,1056 62 1,3019 1,2994 
26 1,1106 1,1103 63 1,3079 1,3050 
27 1,1153 1,1150 64 1,3139 1,3105 
28 1,1200 1,1197 65 1,3190 1,3160 
29 1,1247 1,1245 66 1,3260 1,3215 
30 1,1295 1,1293 67 1,3321 1,3270 
31 1,1343 1,1340 68 1,3383 1,3324 
32 1,1391 1,1388 69 1,3445 1,3377 
33 1,1440 1,1436 70 1,3507 1,3430 
34 1,1490 1,1484 71 1,3570 1,3483 
35 1,1540 1,1533 72. J 1,3633 1,3535 
36 1,1590 1,1582 ee 1,3696 1,3587 
37 1,1641 1,1631 74 1,3760 1,3658 
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64124 r e . — „ 5 D 
Reiner Zucker geloͤſt in deſtillirtem Waſſer bei 620%. — 13,1590 R 
ü — ö ' = AN 2 2 
a Zucker | Waffer Zucker [Waſſer | 527 eg N 
an 8 —— - 2 er a © 
see | &s SER 
5 8 S5 8 3 
3 22 = uno S S 
S f e EA 
2283 28 in 1 Gallone in 1 Pfund * 2 8 8 
2 8 = — 2 So 8 S 8 8 
N ER enthalten. enthalten. SS E82 
= Rei 2 — 8 
S „88 
. 0. D. J FB. N H. J 


Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd. Pfd 
1,72 | 10,07 | 0,185 9,885 | 0,0184 | 0,9816 | 1,0000 | 0,0000 
3,50 | 10,14 | 0,373 9,767 | 0,0367 | 0,9638 | 0,5000 | 0,5000 
5,30 | 10,21 | 0,564 | 9,646 | 0,0551 | 0,9449 | 0,3334 | 0,6666 
7,09 | 10,28 | 0,744 | 9,536 | 0,0785 | 0,9225 | 0,2500 | 0,7500 
8,90 | 10,36 | 0,953 9,407 0,0918 | 0,9082 | 0,1999 | 0,8001 
10,71 | 10,43 1,154 | 9,286 | 0,1102 | 0,8898 | 0,1667 | 0,8333 
12,53 | 10,51 | 1,353 9,157 | 0,1286 | 0,8714 | 0,1428: | 0,8572 
14,36 | 10,59 | 1,548 9,042 | 0,1470 | 0,8530 | 0,1249 | 0,8751 
16,20 | 10,67 | 1,764 8,906 | 0,1653 | 0,8347 | 0,1111 | 0,8889 
10 | 18,04 | 10,75 | 1,974 8,776 | 0,1837 | 0,8163 | 0,1000 | 0,9000 
11 | 19,88 | 10,83 | 2,185 8,695 | 0,2021 | 0,7973 | 0,0909 | 0,9091 
12 | 21,71 | 10,91 | 2,405 8,505 0,2204 | 0,7796 | 0,0833 | 0,9167 
13 | 23,54 10,99 2,620 | 8,370 | 0,2388 | 0,7612 | 0,0769 | 0,9231 
14 | 25,38 | 11,07 | 2,845 | 8,225 | 0,2572 | 0,7428 | 0,0719 | 0,9281 
15 27,22 | 11,16 | 3,070 | 8,090 | 0,2756 | 0,7244 | 0,0667 | 0,9333 
16 | 29,06 | 11,25 | 3,307 7,943 | 0,2939 | 0,7061 | 0,0625 | 0,9375 
17 30,90 | 11,34 | 3,542 7,198 | 0,3123 | 0,6877 | 0,0588 | 0,9412 
1832,75 | 11,48 | 8,775 7,655 0,3303 | 0,6697 | 0,0556 | 0,9444 
19 | 34,60 | 11,52 | 4,021 7,499 | 0,3490 | 0,6510 | 0,0526 | 0,9474 
20 | 36,14 | 11,61 | 4,266 7,344 | 0,3674 | 0,6326 | 0,0500 | 0,9500 
2138,29 | 11,70.| 4,516 7,184 | 0,3858 | 0,6142 | 0,0476 | 0,9524 
22 |40,15 | 11,80 | 4,770 7,030 0,4041 0,5959 | 0,0455 | 0,9545 
23 42,02 | 11,90 | 5,028 6,872 | 0,4225 ‘| 0,5775 | 0,0435 1 0,9565 
24 | 43,90 | 12,00 | 5,286 6,714 | 0,4409 | 0,5591 | 0,0417 | 0,9583 
25 | 45,79 | 12,10 | 5,557 6,543 | 0,4592 | 0,5408 | 0,0400 | 0,9600 
26 47,69 | 12,20 | 5,830 6,370 | 0,4776 | 0,5224 | 0,0385 | 0,9615 
27 | 49,59 | 12,30 | 6,130 6,170 | 0,4980 | 0,5020 | 0,0369 | 0,9631 
28 151,50 | 12,41 | 6,380 6,030 | 0,5144 | 0,4856 | 0,0357 | 0,9643 
29 |53,42 | 12,52 | 6,670 5,850 | 0,5327 | 0,4673 | 0,0845 | 0,9655 
30 55,36 12,63 | 6,959 | 5,671 | 0,5511 | 0,4489 | 0,0333 | 0,9667 
31 |57,31 | 12,74 | 7,251 5,489 | 0,5695 | 0,4305 | 0,0823 | 0,9677 
32 | 59,27 | 12,86 | 7,557 5,303 | 0,5878 | 0,4122 | 0,0312 | 0,9688 
33 | 61,23 | 12,97 | 7,862 5,108 | 0,6062 | 0,3938 | 0,0803 | 0,9697 
34 |63,21 | 13,09 | 8,176 | 4,914 | 0,6246 | 0,3754 | 0,0294 | 0,9706 
35 | 65,20 | 13,21 | 8,492 4,718 | 0,6430 | 0,3570 | 0,0286 | 0,9714 
36 67,20 | 13,33 | 8,821: | 4,506 | 0,6613 | 0,3387 | 0,0278 | 0,9722 
37 | 69,21 | 13,46 | 9,149 | 4,311 | 0,6797 | 0,3203 | 0,0270 | 0,9730 
38 | 71,24 | 13,58 | 9,480 4,100 | 0,6981 | 0,3019 | 0,0263 | 0,9737 
39 |73,29 | 13,71 | 9,820 | 3,890 | 0,7164 | 0,2836 | 0,0255 | 0,9745 
40 75,36 | 13,85 | 10,174 | 3,676 | 0,7348 | 0,2652 | 0,0250 | 0,9750 
41 | 77,43 | 13,98 | 10,529. | 3,451 | 0,7582 | 0,2468 | 0,0244 | 0,9756 
42 |79,50 | 14,12 | 10,894 | 3,226 | 0,7715 | 0,2285 | 0,0238 | 0,9762 
43 | 81,58 | 14,26 | 11,264 | 2,996 | 0,7899 | 0,2101 | 0,0233 | 0,9767 
44 | 83,67 | 14,40 11,639 2,761 | 0,8083 | 0,1917 | 0,0227 | 0,9773 
45 | 85,76 | 14,54 | 12,019 2,521 | 0,8266 | 0,1734 | 0,0222 | 0,9778 
46 | 87,86 | 14,70 | 12,422 2,278 | 0,8450 | 0,1550 | 0,0217 | 0,9783 
47 | 89,96 | 14,85 | 12,821 2,029 | 0,8634 | 0,1366 | 0,0213 | 0,9787 
48 92,07 | 15,01 | 13,235 1,775 | 0,8818 | 0,1182 | 0,0208 | 0,9792 
49 | 94,18 | 15,16 | 13,646 1,514 | 0,9001 | 0,0999 | 0,0204 | 0,9796 
50 | 96,30 | 15,32 | 14,071 1,249 | 0,9185 | 0,0815 | 0,0200 | 0,9800 
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den Charakter einer befonderen Tabelle. Die 
enthaltenen Zuckers in Grammen und Centigrammen. a 
ndig in den 100 erſten Linien der Tabelle enthalten; die 30 folgenden Linien wurden für die Analyſe der vorzuͤg— 
uͤgt, namentlich zur Analyſe des Rohrzucker- und Runkelruͤbenſaftes. Sollten Fluͤſſigkeiten von noch ſtaͤrkerem Gehalt 


an fie in einem beſtimmten Verhaͤltniſſe mit Waſſer verduͤnnt und dieſe Verdünnung in Rechnung zieht. 


ich des in einem Liter 
erhaltenen Zahlen 


Die bei der Analyſe der ſind 
ichſten natürlichen zuckerhaltigen Fluͤſſigkeiten von ſtarkem Gehalte 
vorkommen, jo bringt man fie dadurch in die Graͤnzen der Tabelle, ! 
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dann die Zahlen der gefundenen 


Gehalte geſucht 
nach dem 


Gewicht Volum 
A B. 


Gramme. 


1,64 

3,29 

4,94 

6,58 

8,23 

9,98 
11,52 
13,17 
14,82 
16,47 
18,11 
19,76 
21,41 
23,05 
24,70 
26,35 
28,00 
29,64 
31,29 
32,94 
34,58 
36,23 
37,88 
39,53 
41,17 


"42,82 


44,47 
46,11 
47,76 
49,41 
51,06 
52,70 
54,35 
56,00 
57,64 
59,29 
60,94 
62,58 
64,23 
65,88 
67,53 
69,17 
70,82 
72,47 
74,11 
75,76 
77,41 
79,06 
80,70 
82,35 
84,00 
85,64 
87,29 
88,94 
90,59 
92,28 
93,88 
95,53 
97,17 
98,82 


100,47 
102,12 
103,76 
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88,0 
89,4 
90,7 
92,1 
93,5 
94.9 
96,2 
97,6 
99,0 
100,4 
101,7 
103,1 
104,5 
105,9 
107,2 
108,9 
110,0 
111,4 
112,7 
114,1 
115,5 
116,9 
118,2 
119,6 
121,0 
122,4 
123,7 
125,1 
126,5 
127,9 
129,2 
130,6 
132,0 
133,4 
134,7 
136,1 
137,5 
138,9 
140,2 
141,6 
143,0 
144,4 
145,7 
147,1 
148,5 
149,9 
151,2 
152,6 
154,0 
155,4 
156,7 
158,1 
159,5 
160,9 
162,2 
163,6 
165,0 
166,4 
167,7 
169,1 
170,5 
171,9 
173,2 
174,6 
176,0 
177,4 
178,7 


Summen und Differenzen der directen und umgekehrten Aufzeichnungen, letztere gemacht bei der Temperatur von 
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87,7 
89,0 
90,4 
91,8 
93,2 
94,5 
95,9 
97,3 
98,6 
100,0 
101,4 
102,7 
104,1 
105,5 
106,9 
108,2 
109,6 
111,0 
112,3 
113,7 
115,1 
116,4 
117,8 
119,2 
120,6 
121,9 
123,3 
124,7 
126,0 
127,4 
128,8 
130,1 
131,5 
132.9 
134,3 
135,6 
137,0 
138,4 
139,7 
141,1 
142,5 
143,8 
145,2 
146,6 
148,0 
149,3 
150,7 
152,1 
153,4 
154,8 
156,2 


157,5 


158.9 
160,3 
161,7 
163,0 


164,4, 


165,8 
167,1 
168,5 
169,7 
171,2 
172,6 
174,0 
175,4 
176,7 
178,1 


87,4 
88,7 
90,1 
91,4 
92,8 
94,1 
95,5 
96,9 
98,3 
99,6 
101,0 
102,4 
103,7 
105,1 
106,5 
107,8 
109,2 
110,6 
111,9 
113,3 
114,7 
116,0 
117,4 
118,7 
120,1 
121,5 
122,8 
124.2 
125,6 
126,9 
128,3 
129,7 
131,0 
132,4 
133,8 
135,1 
136,5 
137,9 
139,2 
140,6 
142,0 
143,3 
144,7 
146,0 
147,4 
148,8 
150,1 
151,5 
152,9 
154,2 
155,6 
157,0 
158,3 
159,7 
161,1 
162,4 
163,8 
165,2 
166,5 
167,9 
169,3 
170,6 
172,0 
173,3 
174,7 
176,1 
177,4 
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85,8 
87,1 
88,4 
89,8 
91,1 
92,5 
93,8 
95,1 
96,5 
97,8 
99,2 
100,5 
101,8 
103,2 
104,5 
105,9 
107,2 
108,5 
109,9 
111,2 
112,6 
113,9 
115,2 
116,6 
117,9 
119,3 
120,6 
121,9 
123,3 
124,6 
186,0 
127,3 
128,6 
130,0 
131,3 
132,7 
134,0 
135,3 
136,7 
138,0 
139,4 
140,7 
142,0 
143,4 
144,7 
146,1 
147,4 
148,7 
150,1 
151,4 
152,8 
154,1 
155,4 
156,9 
158,1 
159,5 
160,8 
162,1 
163,5 
164,8 
166,2 
167,5 
168,8 
170,2 
171,5 
172,9 
174,2 


85,4 
86,9 
88,1 
89,4 
90,8 
92,1 
93,4 
94,8 
96,1 
97,4 
98,8 
100,1 
101,5 
102,8 
104,1 
105,5 
106,8 
108,1 
109,5 
110,8 
112,1 
113.5 
114,8 
116.1 
117,5 
118,8 
120,1 
121,5 
123,8 
124,1 
125,5 
126,8 
128,2 
129,5 
130,8 
132,2 
133,5 
134,8 
136,2 
137,5 
138,8 
140,2 
141,5 
142,8 
144,2 
145,5 
146,8 
148,2 
149,5 
150,8 
152,2 
153,5 
154,9 
156,2 
157,5 
158,9 
160,2 
161,5 
162,9 
164,2 
165,5 
166,9 
168,2 
169.5 
170,9 
172.2 
173,5 


22° 


84,8 
86,1 
87,4 
88,8 
90,1 
91,4 
92,7 
94,1 
95,4 
96,7 
98,0 
99,4 
100,7 
102,0 
103,3 
104,7 
106,0 
107,3 
108.6 
110,0 
111,3 
112,6 
113,9 
115,3 
116,6 


117,9 


119,2 
120,6 
121,9 
123,2 
124,5 
125,9 
127,2 
128,5 
129,8 
131,2 
132,5 
133,8 
135,1 
136,5 
137,8 
139,1 
140,5 
141,8 
143,1 
144,4 
145,7 
147,1 
148,4 
149,7 
151,0 
152,4 
153,7 


155,0 


156,3 
157,7 
159,0 
160,3 
161,6 
163,0 
164,3 
165,5 
166,8 
168,3 
169,6 
170,9 
172,2 


ann 
> 


% 
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28° 


82,9 
84,2 
85,5 
86,8 
88,1 
89,3 
90,6 
91,9 
93,2 
94,5 
95,8 
97,1 
98,4 
99,7 

101,0 

102,3 

103,6 

104,9 

106,2 

107,5 

108,8 

110,1 

111,4 

112,7 

114,0 

115,2 

116,5 

117,8 

119,1 

120,4 

121,7 

123,0 

124,3 

125, 

126.9 

128,2 

129.5 

130,8 

132,1 

133,4 

134,7 

136,0 
37,3 

138,6 

139,9 

141,1 

142,4 

143,7 

145,0 

146.3 

147,6 

148,9 

150,2 

151,5 

152,8 

154,1 

155,4 

156,7 

158,0 

159,3 

160,6 

161,9 

163,2 

164,5 

165,8 

167,0 

168,3 


30° 


82,6 
83,8 
85,1 
86,4 
87,7 
89,0 
90,3 
91,6 
92,9 
94,2 
95,5 
96,7 
98,0 
99,3 
100,6 
101,9 
103,2 
104,6 
105,9 
107,2 
108,5 
109,7 
111,0 
112,3 
113,6 
114,9 


116,2 


117,5 
118,8 
120,1 
121,4 
122,6 
123,9 
125,2 
126,5 
127,8 
129,0 
130,3 
131,6 
132,9 
134.2 
135,4 
136,7 
138,0 
139,3 
140,6 


151,9 


143,2 
144,5 
145,8 
147,1 
148,3 
149,6 
150,9 
152,2 
153,5 
154,8 
156,1 
157,4 
158,7 
160.0 
161,2 
162,5 
163,8 
165,1 
166,4 
167,7 


31° 


82,2 

83,5 

84,8 

86,1 

87,4 

88,7 

89,9 

91,2 

92,5 

93,8 

95,1 

96,4 

97,7 

98,9 
100,2 
101,5 
102,8 
104,1 
105,4 
106,6 
107,9 
109,2 
110,5 
111,8 
113,1 
114,4 
115,6 
116,9 
118,2 
119,5 
120,8 
122,1 
123,4 
124,6 
125,9 
127,2 
128,5 
129,8 
131,1 
132,3 
133,6 
134,9 
136,2 
137,5 
138,8 
140,1 
141,3 
142,6 
143.9 
145,2 
146,5 
147,8 
149,1 
150,3 
151,6 
152,9 
154,2 
155,5 
156,8 
158,0 
159,3 
160,6 
161,9 
163,2 
164,5 
165,8 
167,0 


32” 


81,9 
83,2 
84,5 
85,8 
87,0 
88,3 
89,6 
90,9 
92,2 
93,4 


94,7 

96,0 

87,3 

98,6 

99,8 
101,1 
102,4 
103,7 
105,0 
106,2 
107,5 
108,8 
110,1 
111,4 
112,6 
113,9 
115,2 
116,5 
117,8 
119,0 
120,3 
121,6 
122,9 
124,2 
125,4 
126,7 
128,0 
129,3 
130,6 
131,8 
133,1 
134.4 
135,7 
137,0 
138,2 
139,5 
140,8 
142.1 
143,4 
144,6 


145,9 
147,2 
148,5 
149,8 
151,0 
152,3 
153,6 
154,9 
156,2 
157,4 
158,7 
160,0 
161,3 
162,6 
163,8 


165,1 
166.4 


81,6 
82,9 
84,1 
85,4 
86,7 
88,0 
89,2 
90,5 
91,8 
93,1 
94,3 
95,6 
96,9 
98,2 
99,4 
100,7 
102,0 
103,2 
104,5 
105,8 
107,1 
108,4 
109,6 
110,9 
112,2 
113,5 
114,7 
116,0 
117,3 
118,6 
119,8 
121,1 
122,4 
123,7 
124,9 
126,2 
127;5 
128,8 
130,0 
131,3 
132,6 
133,9 
135,1 
136,4 
137,7 
139,0 
140,2 
141,5 
142,8 
144,1 
145,3 
146,6 
147,9 
149,2 
150.4 
151.7 
153.0 
154.3 
155.5 
156,8 
158,1 
159,4 
160,6 
161,9 
163,2 
164,6 
165,7 


34° 


81,3 
82,5 
83,8 
85,1 
86,4 
87,6 
88,9 
90,2 
91,4 
92,7 
94,0 
95,2 
96,5 
97,8 
99,1 
100,3 
101,6 
102,9 
104,1 
105,4 
106,7 
107,9 
109,2 
110,5 
111,8 
113,0 
114,3 
115,6 
116,8 
118,1 
119,4 
120,6 
121,9 
123,2 
124,5 
125,7 
127,0 
128,3 
129,5 
150,8 
132,1 
133,3 
134,6 
135,9 
197,2 
138,4 
139,7 
141,0 
142,2 
143,5 
144,8 
146,0 
147,3 
148,6 
149,9 
151,1 
152,4 
153,7 
154,9 
156,2 
157,5 
158,7 
160,0 
161,3 
162,6 
163,8 
165,1 | 


106,3 
107,5 
108,8 
110,0 
111.8 
112,6 
113,9 
115,1 
116,4 
117,6 
118,9 
120,2 
121,4 
122,7 
124,0 
125,2 
126,5 
127,8 
129,0 
130,3 
131,6 
132,8 
134,1 
135,3 
136,6 
137,9 
139,1 
140,4 
141.7 
142,9 
144,2 


Gehalte geſucht 


nach dem 
Gewicht | Volum 
A. B. 
Gramme. 
64 105,41 
65 107,06 
66 108,70 
67 110,35 
68 112,00 
69 113,64 
70 115,29 
71 116,94 
72 118.59 
73 120,23 
74 121,88 
75 123,53 
76 125,17 
77 126,82 
78 128,47 
79 130,12 
80 131,76 
81 
82 
83 
84 138,35 
85 140,00 
86 141,65 
87 143,29 
88 144,94 
89 146,59 
90 148,23 
91 149,88 
92 151,53 
93 153,18 
94 154.82 
95 156,47 
96 158,12 
97 159,76 
98 161,41 
99 163,06 
100 164,71 
101 166,35 
102 168,00 
103 169,65 
104 171.29 
105 172,94 
106 174,59 
07 178 92 
* 
12 „u... 
125 205,88 
126 207,53 
127 209,18 
128 210,82 
129 212,47 
130 214,21 
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ala Tabelle Nr. 5. 


| x Dichtig-⸗ |. Dihtige |. Dichtig- Dichtig— 
Grade C. 118 Grade C. keit Grade C. beit Grade C. aa 
28% | 1,0970 23% | 1,0985 5 1,0998 3 ½ 1,1009 
28 1,0972 [ 23 1,0987 1,0999 1,1010 
27% 10974 | 22%, | 1.0988 „ 1,1000 er 
F N 1,0975 22 1,0989 1,1002 1.1912 
26% 1,0976 21% 1,0990 5 1,1003 1.1013 
2086 1,0978 21 1,0992 1,1004 |. ı 1,1014 
25% | 1,0980 20%, 1,0993 BY, 1,1005 1,1015 

25 1,0981 20 1,0994 1,1006 1,1016 
24% | 1,0982 19% 1,0995 Y, 1,1007 | 1,1017 

24 1,0984 19 1,0996 4 1,1008 1,1018 


1,9 0,5 25,6 6,5 50,4 12,5 76,4 18,5 
3,8 1 27,6 7 52,5 13 78,6 19 
| 5,8 1,5 29,7 7,5 54,7 13,5 80,8 19,5 
| “7 2 318 8 56,9 14 83 20 
| 9,7 2,5 33,8 8,5 59 14,5 85,3 20,5 
11,6 3 35,8 9 61,2 15 87,5 21 
13,6 3,5 37,8 9,5 63,3 15,5 89,8 21,5 
15,6 4 39,9 10 65,4 16 92 22 
17,6 4,5 42 10,5 67,6 16,5 94,3 22,5 
19,6 6% 44,1 11 69,8 17 96,6 23 
21,6 5,5 46,2 11,5 72 17,5 98,9 23,5 
23,6 6 48,3 12 | 74,2 18 100 23,75 


Grade. Proe. Grade. Proe. Grade. Proe. 


1,7 0,5 j 45,8 5 0 18,5 
3,5 1 25,1 7 47,8 13 i 19 
5,2, 1,5 27 7,5 49,7 13,5 3,5 19,5 
7 2 28,8 8 51,7 14 75, 20 
8,8 2,5 30,7 8,5 53,7 14,5 77 20,5 
10:0, 1%" 8 32,5 9 55,6 15 79 21 4 
E 124 3,5 34,4 9,5 57,6 15,5 81 21,5 
14,2 4 36,3 10 59,5 16 83 22 
16 4,5 38,2 10,5 61,5 16,5 85 22,5 
17,8 5 40,1 11 5 17 87 23 
19,6 5,5 42 11,5 65,5 17,5 89 23,5 
21,4 6 43,9 12 67,4 18 92 24 


274 Tabellen. 


Tabelle Nr. 6 (aus Dr. Gall's Dampferzeuger «), 

1) der Waͤrmemengen, welche in 1 Stunde durch 1 durch Dampf 
erhitzte Metallflaͤchen von 1 bis 2 Linie Dicke dringen, wenn der 
Siedepunkt der abzudampfenden Fluͤſſigkeit & 80e R. iſt, und 

2) der Flüſſigkeitsmengen, welche 10 “ in 1 Stunde zu dee 
vermoͤgen. 

Bei dieſer Temperatur be⸗ In 1 Stunde | 10 Quadratfuß 


Tempera- trägt in Pr. Pfunden auf 
d verdampfen 
tur des den Quadratzoll See in 1 Sande 


Dampfes. 44ſtel Pfund. 


die Spannung der Ueberdruck 


Der Gebrauch piefer Tabelle ift folgender: Hat man von einer Fläſſigkeit, de⸗ 
ren Siedepunkt S 80%. iſt, 100 Pfd. in der Stunde abzudampfen, und will man 
dazu Dampf von 90“ R. anwenden, fo iſt die Summe der zur Verdampfung von 
100 Pfd. Waſſer erforderlichen Wärmemenge (100 x 440) 44000 W. E., durch 
die Zahl der W. E., welche bei einer Temperatur des Dampfes von 90“ R. in einer 
Stunde durch 1 gehen, alſo durch 2587 zu dividiren, um die dem Dampfapparat 
zu gebende wirkſame Heizfläche in Quadratfußen zu finden. 


Gewicht: 
Procente 
Zucker. 


0 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 


Grade 
nach 


Bea umsé. 


0,00 
0,56 
311 
1,67 
2,23 
2,78 
3,34 
3,89 
4,45 
5,00 
5,56 
6,11 
6,66 
7,22 
7,77 
8,32 
8,87 
9,42 
9,97 

10,52 

11,07 

11,62 

12,17 

12,72 

13,26 

13,81 

14,35 

14,90 

15,44 

15,99 

16,53 

17,07 

17,61 

18,15 

18,69 

19,23 

19,77 

20,30 

20,84 

21,37 

21,91 

22,44 

22,97 

23,50 

24,03 

24,56 

25,09 

25,62 

26,14 

26,67 

27,19 


Tabellen. 


Tabelle Nr. 7 
zur Reduction der Grade der Brix'ſchen Spindel auf 
Beaumé'ſche Araͤometer-Grade. 


Speeifiſche 
Gewichte. 


1,0000 
1,0039 
1,0078 
1,0117 
1,0157 
1,0197 
1,0237 
1,0278 
1,0819 
1,0360 
1,0401 
1,0443 
1,0485 
1,0528 
1,0570 
1,0613 
1,0657 
1,0700 
1,0744 
1,0787 
1,0833 
1,0878 
1,0923 
1,0969 
1,1015 
1,1061 
1,1107 
1,1154 
1,1201 . 
1,1249 
1,1297 
1,1345 
1,1393 
1,1442 
1,1491 
1,1541 
1,1591 
1,1641 
1,1692 
1,1743 
1,1794 
1,1846 
1,1898 
1,1950 
1,2003 
1,2056 
1,2110 
1,2164 
1,2218 
1,2273 
1,2328 


Gewicht— 
Procente 
Zucker. 


Grade 
nach 


Beaume,. 


27,71 
28,24 
28,75 
29,27 
29,79 
30,31 
30,82 
31,34 
31,85 
32,36 
32,87 
33,38 
33,89 
34,40 
34,90 
35,40 
35,90 
36,41 
36,91 
37,40 
37,90 
38,39 
38,89 
39,38 
39,87 
40,36 
40,84 
41,33 
41,81 
42,29 
42,78 
43,25 
43,73 
44,21 
44,68 
45,15 
45,62 
46,09 
46,56 
47,02 
47,48 
47,95 
48,40 
48,86 
49,32 
49,77 
50,22 
50,67 
51,12 
51,56 
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Speeifiſche 
Gewichte. 


1,2383 
1,2439 
1,2495 
1,2552 
1,2609 
1,2666 
1,2724 
1,2782 
1,2840 
1,2899 
1,2958 
1,3018 
1,3078 
1,3138 
1,3199 
1,3260 
1,3322 
1,3384 
1,3446 
1,3509 
1,3572 
1,3636 
1,3700 
1,3764 
1,3829 
1,3894 
1,3959 
1,4025 
1,4092 
1,4159 
1,4226 
1,4293 
1,4361 
1,4430 
1,4499 
1,4568 
1,4638 
1,4708 
1,4778 
1,4849 
1,4920 
1,4992 
1,5064 
1,5136 
1,5209 
1,5281 
1,5355 
1,5429 
1,5504 
1,5578 


P iii . 


m gr rt u a K tn 


— — 
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Tabelle Nr. 8, i 
zur Reduction der Beaume’fchen Aräometer- Grade auf Grade 
der Brir’fchen Spindel. 


Grade Zuckergehalt] Speeif. Ge— 
nach in Gewichts-“ wicht der 
Beaumsé.] Procenten. Löſung. 


Grade Zuckergehalt Specif. Ge— 
nach in Gewichts-] wicht der 
Beaumé. Procenten. Löſung. 


0 0,00 1,0000 26 47,73 1,2203 
0,5 0,90 1,0035 26,5 48,68 1,2255 
1 1,80 1,0070 27 49,63 1,2308 
1,5 2,69 1,0105 27,5 50,59 1,2361 
2 3,59 1,0141 28 51,55 1,2414 
2,5 4,49 1,0177 28,5 52,51 1,2468 
3 5,39 1,0213 29 53,47 1,2522 
8,5 6,29 1,0249 29,5 54,44 1,2576 
4 7,19 1,0286 30 55,47 1,2632 
4,5 8,09 1,0323 30,5 56,37 1,2687 
5 9,00 1,0360 31 57,34 1,2743 
5, 9,90 1,0397 31,5 58,32 1,2800 
6 10,80 1,0435 32 59,29 1,2857 
6,5 11,70 1,0473 32,5 60,27 1,2915 
7 12,61 1,0511 33 61,25 1,2973 
7,5 13,51 1,0549 33,5 62,23 1,3032 
8 14,42 1,0588 34 63,22 1,3091 
8,5 15,32 1,0627 34,5 64,21 1,3151 
9 16,23 1,0667 35 65,20 1,3211 
9,5 17,14 1,0706 85,0 66,19 1,3272 
10 18,05 1,0746 36 67,19 1,3333 
10,5 18,96 1,0787 36,5 68,19 1,3395 
11 19,87 1,0827 37 69,19 1,3458 
11,5 20,78 1,0868 37,5 70,20 1,3521 
12 21,69 1,0909 38 71,20 1,3585 
12,5 22,60 1,0951 38,5 72,22 1,3649 
13 23,52 1,0992 39 73,23 1,3714 
13,5 24,43 1,1034 39,5 74,25 1,3780 
14 25,35 1,1077 40 75,27 1,3846 
14,5 26,27 1,1120 40,5 76,29 1,3913 
15 27,19 11163 41 77,32 1,3981 
15,5 28,10 1,1206 41,5 78,35 1,4049 
16 29,03 1,1250 42 79,39 1,4118 
16,5 29,95 1,1294 42,5 80,43 1,4187 
17 30,87 1,1339 43 81,47 1,4267 
17,5 31,79 1,1383 43,5 82,51 1,4328 
18 32,72 1,1429 44 83,56 1,4400 
18,5 33,65 1,1474 44,5 84,62 1,4472 
19 34,58 1,1520 45 85,68 1,4545 
19,5 35,50 1,1566 45,5 86,74 1,4619 
20 30,44 1,1613 46 87,81 1,4694 
20,5 37,37 1,1660 46,5 88,88 1,4769 
21 38,30 1,1707 47 89,96 1,4845 
21,5 39,24 1,1755 47,5 91,03 1,4922 
22 40,17 1,1803 48 92,12 1,5000 
22,5 41,11 1,1852 48,5 93,21 1,5079 
23 42,05 1,1901 49 94,30 1,5158 
28,5 42,99 1,1950 49,5 95,40 1,5238 
24 43,94 1,2000 50 96,51 1,5319 
24,5 44,88 1,2050 50,5 97,62 1,5401 
25 45,83 1,2101 51 98,73 1,5484 
25,5 46,78 1,2152 51,5 99,85 1,5568 


* 


Nachträge. 


Ueber Candis-Kryſtalliſation. 


Anmerkung. Diefe Arbeit iſt eine freie Ueberſetzung einer die Kryſtalliſa— 
tion betreffenden und den „Investigations in relation to cane sugar, made in 
obedience to an act of congress Washington 1847. Report pag. 97“ entnom: 
menen Abhandlung, welche ich mir erlaubte theilweiſe umzuarbeiten, und ſomit dem 
jetzigen Standpunkte dieſes Induſtriezweiges anzupaſſen. Ich bemerke nur, daß da, 
wo ſchwache Stellen vorkommen, ich gern für den Autor der Abänderungen gelten 
will, während ich die geehrten Leſer erſuche, alles Treffliche darin dem verdienſt— 
vollen urſprünglichen Verfaſſer, dem Profeſſor Herrn Mae⸗Culloch, zu vindieiren. 


$. 1. Subſtanzen, welche aus der fluͤſſigen in die feſte Form 


uͤbergehen, nehmen dabei gewoͤhnlich eine regelmaͤßige geometriſche Bil— 


dung an; dieſes ſymmetriſche Anſetzen der Theilchen oder die Kryſtalli— 
ſation ift daher nicht das Ergebniß des Zufalles, ſondern die nothwen— 
dige Folge gewiſſer beſtimmter Kraͤfte, die mit außerordentlicher Regel— 
maͤßigkeit wirken und auf der Natur der Subſtanzen beruhen. Die 
allgemeinen Geſetze, denen die Stoffe unterthan, und die Umſtaͤnde, 
welche ihre Wirkungen modificiren, find gewichtige Thatſachen, deren 
Kenntniß fuͤr die theoretiſche Wiſſenſchaft von Wichtigkeit und deren 
praktiſche Anwendung in vielen Branchen der Induſtrie erfolgreiche 
Reſultate lieferte. Eine naͤhere Bekanntſchaft mit den Kryſtalliſa— 
tionsgeſetzen iſt beſonders fuͤr den Zuckerfabrikanten von ſo hohem 
Werthe, daß ich dies Werk ganz fuͤr den geeigneten Ort halte, 
einige jener Hauptdaten darin anzuführen, welche praktiſche Erfahrung 
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und chemiſche Wiſſenſchaft feſtgeſtellt haben (vollkommener aufgezeichnet 
find ſie in Berzelius und Dumas [Traité de Chimie, appliq. aux 
Arts u. ſ. w.] zu finden). Moͤchten ſie dazu dienen, den praktiſchen 
Fabrikanten zu uͤberzeugen, daß dabei kein Ungefaͤhr, kein blinder Zu— 
fall walte, ſondern daß Alles nach ewig unwandelbaren Geſetzen vor 
ſich geht, und daß mit der Erkenntniß derſelben auch die klare Sicher— 
heit des praktiſchen Erfolges verbunden. 

Je langſamer und ruhiger die Kryftallifation vor ſich geht, deſto 
größer und vollkommener werden die Kryſtalle, je raſcher im Gegen: 
theile es geſchieht, deſto kleiner, verwirrter und undeutlicher werden ſie 
fein, wie ſchon im früheren Artikel: »Ueber das Kochen des Zuckers 
im Vacuo« angedeutet. 

Waͤhrend die Ruhe Urſache einer ſowohl laͤngſamen als regulären 
Kryſtalliſation iſt, wird die raſche im Gegentheile durch mechaniſche 
Bewegung beſchleunigt. Daher wird eine großkoͤrnige Candis-Kry— 
ſtalliſation erzielt, indem man dem ſchwach eingedickten Syrup erlaubt, 
bei hoher Temperatur in einer Stove langfam und ruhig zu kryſtalli— 
ſiren, waͤhrend feinkoͤrniger Hutzucker das Reſultat nicht nur heftigerer 
Bewegungen allein, ſondern hauptfächlich. einer ſtarken Eindickung und 
in Folge deſſen raſcherer Soliditaͤt iſt. 

Fremdartige Subſtanzen, beſonders von poroͤſer Natur, werden 
in einer kryſtalliſationsfaͤhigen Loͤſung mit Kryſtallen uͤberzogen, indem 
ſelbige daran anſchießen. Hierauf beruht die Verwendung von rauhen 
Faͤden in den Candispotten, und aͤhnlicherweiſe benutzt man bei der 
Fabrikation von blauem Vitriol und anderen Salzen rauhe Stoͤcke, an 
denen das Salz in Kryſtallen anſchießt. 

Kryſtalle, die ſchon gebildet find, üben einen noch energifcheren 
Einfluß als poroͤſe Koͤrper aus und ihr Einfluß iſt ſo groß, daß z. B. 
aus einer Loͤſung von zwei Salzen nach Belieben entweder das eine 
oder das andere Salz kryſtalliſirt erhalten wird, je nach dem Einſenken 
eines Kryſtalles von demjenigen Salze, welches in Kryſtallform aus— 
geſchieden werden ſoll. Wenn man z. B. 2 Theile Salpeter und 
3 Theile Glauberſalz in 5 Theilen warmen Waſſers loͤſt und dieſe Loͤſung 
in zwei Flaſchen theilt, ſo werden, wenn ein Kryſtall Salpeter und ein 
Kryſtall Glauberſalz in die beiden Flaſchen gehängt werden, in der einen 
Flaſche (während der Inhalt langſam erkaltet) nur Salpeterkryſtalle 
und in der anderen nur Glauberſalzkryſtalle angeſchoſſen fein. 

Kryſtalle von groͤßerer Geſtalt und von unveraͤnderter Form wer— 


4 
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den durch Eintauchen in eine geſaͤttigte Loͤſung erzielt; ja die großen 


Kryſtalle werden ſogar auf Koſten der kleineren in derſelben Loͤſung 
wachſen, wenn ſie Temperaturveraͤnderungen erleiden. Von dieſem 
wiſſenſchaftlichen Satze kann man mitunter beim »Kochen auf Roh— 
zucker« Gebrauch machen, wenn naͤmlich die großen Kryſtalle mit klei— 
nen untermiſcht erſcheinen in Folge noch ungeuͤbter Handhabung des 
Apparates. Man kann dann bei hoͤherer Temperatur (circa 600 R.) 


die ganze Maſſe im Vacuo ſtill ſtehen laſſen, um nach einer halben 


Stunde wieder anzufangen und durch Kochen die groͤßere Kryſtalliſation 
mit mehr Vorſicht zu Ende zu fuͤhren. 

Bei hoͤheren Temperaturgraden wird die Loͤſung ſtaͤrker, indem 
ein Theil der Kryſtalle ſich aufloͤſt. Bei der Abkuͤhlung jedoch ſchießt 
dieſe kryſtalliſationsfaͤhige Maſſe hauptſaͤchlich an die großen Kryſtalle 
an, ſo daß nach einiger Zeit die kleinen Kryſtalle gaͤnzlich verſchwun— 
den ſind. 

In Loͤſungen, die ruhig kryſtalliſiren koͤnnen, formt ſich die Kry— 
ſtalliſation hauptſaͤchlich am Boden und nicht gleichmaͤßig durch die 
ganze Fluͤſſigkeit. Die Urſache davon iſt, daß die ausgeſchiedenen feſten 
Kryſtalle den Theil der Fluͤſſigkeit, aus welcher fie entſtanden, ſpecifiſch 
leichter machen als den Reſt der Loͤſung, und daß dieſer demzufolge nach 
oben ſteigt, indem er dem Gewichte des noch geſaͤttigten Theiles weicht. 
Dieſer ſetzt wieder, und zwar aus oben erwaͤhnten Gruͤnden, um ſo leichter 
einige feſte Beſtandtheile in Form von Kryſtallen ab und ſteigt dann 
erleichtert auf wie der fruͤhere. Von dieſem Vorgange kann man ſich 
leicht uͤberzeugen, wenn man durch eine kryſtalliſirende Loͤſung in Glas— 
gefäßen hindurchſieht, wo nicht nur eine aufwärts ſteigende Bewegung, 
ſondern ſogar beſtimmte Stroͤmungen, die beſonders von großen Kry— 
ſtallen ausgehen, unverkennbar wahrzunehmen ſind. Daher kommt es 
denn bei Candis, daß er unten in weit ſtaͤrkeren Stangen kryſtalliſirt 
als oben, daß der Boden unten weit dicker iſt als die Seitenwaͤnde 
oben. | 

Alle Kryſtalle, die ſich in waͤſſerigen Loͤſungen bilden, ſchließen 
etwas von dieſer Loͤſung mechaniſch zwiſchen ihren Theilchen ein. Ent— 
halt nun die Loͤſung andere Subſtanzen, fo werden eben dieſe die Ur— 
ſache der mehr oder weniger unreinen Kryſtalle ſein. Daher laͤßt ſich 
auch gefaͤrbter Candis erzielen, indem man der Loͤſung Farbſtoff bei: 
miſcht, der dann bei der Kryſtalliſation mit eingeſchloſſen wird und ſo 
den gewuͤnſchten Effect hervorbringt. 
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Daher iſt es auch moͤglich, derartige Subftangen durch wiederholte 
Kryſtalliſation zu reinigen, indem fie aus der Loͤſung doch immer nur 
einen kleinen Theil aufnehmen und ſo aufgeloͤſt und wieder kryſtalliſirt 
reiner werden, indem der groͤßte Theil der Unreinigkeiten in der ruͤck— 
ſtaͤndigen Loͤſung, der Mutterlauge, bleibt. | 

Es folgt daraus, daß große Kryſtalle verhältnigmäßig- hal 
Mutterlauge enthalten und daß der Zucker (ebenfo wie Salpeter, 
Alaun) in um ſo reinerer Form erzielt wird, in je kleineren Kry— 
ſtallen man ihn anſchießen laͤßt. Demnach muͤßte feinkoͤrnige Raf— 
finade reiner ſein als grobkoͤrniger, wenn auch weißer Candis. Bau— 
drimont führt zur Conſtatirung dieſer Daten wenigſtens an, S. 86, 
daß Zucker deſſelben Fuͤllens, uͤber offenem Feuer gekocht und deshalb 
in der Form nach alter Art geruͤhrt, um ihn feinkoͤrniger zu machen, 
in dieſem Falle 27,5% rechts polariſirte; während er in einigen Formen, 
die nicht geruͤhrt wurden und deshalb groͤber kryſtalliſirten, nur 260 
rechts polariſirte. 

Viele Kryſtalle verbinden ſich bei ihrer Abſcheidung aus einer 
Fluͤſſigkeit mit einer gewiſſen Portion derſelben, welche in dieſem Falle 
ebenfalls mit in den feſten Zuftand übergeht. Aus Waſſer kryſtalliſirt 
nehmen ſie Waſſer auf und dieſen chemiſch gebundenen Theil nennt 
man »Kryſtalliſationswaſſer«. 


$. 2. Dieſe oben erwähnten Kräfte, welche die Partikeln der 
Stoffe veranlaffen, ſich nur nach gewiſſen beſtimmten Richtungen an— 
zuziehen und in geometriſchen Formen zu arrangiren, werden mit dem 
Namen »Cohaͤſionskraͤfte« bezeichnet; ſie ſtehen der ſtreitenden Macht 
der Hitze feindlich gegenuͤber. Unter gewiſſen Umſtaͤnden, wie z. B. 
beim Metall, wirkt die Hitze direct, einen fluͤſſigen Zuſtand hervorzu— 
bringen; unter anderen, wie z. B. bei waͤſſerigen Loͤſungen, iſt ſie indirect 
Urfache des Fluͤſſigwerdens von loͤslichen Stoffen. Daß dem ſo iſt, 
wird evident, wenn wir bedenken, daß Waſſer bei 00 R. (== 320 F.) 
feſt wird und 3,5 W. E. latenter Hitze abgiebt. 

Wenn feſte Stoffe in Waſſer aufgeloͤſt werden, ſo erfolgt, der 
gegenſeitigen Anziehung zufolge, das Verdampfen des Loͤſungswaſſers 
weniger leicht, als das von reinem Waſſer. Die Loͤſungen kochen 
daher bei um ſo hoͤheren Temperaturen, je groͤßer die Verwandtſchaft 
des Waſſers zur gelöften Subftanz if. Wenn dieſer Affinitaͤt voll— 
ſtaͤndig genuͤgt iſt, ſo wird der Kochpunkt ſtationaͤr ſein, wenn ſie aber 
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mit der Temperatur waͤchſt, fo wird der Kochpunkt auch dem pro— 
portional wachſen. So kocht eine vollkommen gefättigte Loͤſung von 
gewoͤhnlichem Salz bei 92,40 R. und von Salpeter bei 1020 R. waͤh— 
rend waͤſſerige Loͤſungen von Zucker u. ſ. w. in demſelben Verhältniſſ b 
bei ſtets geſteterter Temperatur kochen, als ſie concentrirter werden. 


§. 3. Hitze verſtaͤrkt die aufloͤſende Kraft des Waſſers fuͤr die 
meiſten loͤslichen Subſtanzen. Wenn daher eine geſaͤttigte heiße Loͤ— 
fung abkuͤhlt, fo ſetzen ſich gewöhnlich Kryſtalle ab in Folge des 
Ueberſchuſſes der in heißem Waſſer geloͤſt geweſenen Stoffe, die nun 
bei niederer Temperatur von derſelben Menge Waſſer nicht mehr zuruͤck— 
gehalten werden koͤnnen. Wenn ferner aus einer ſchwachen Loͤſung ſo 
viel Waſſer durch Verdampfung entfernt wird, bis ſie geſaͤttigt iſt, fo 
werden beim Abkuͤhlen Kryſtalle anſchießen in Folge des Verluſtes von 
derjenigen Menge Waſſer, welche noͤthig geweſen wäre, fie in Loͤſung 
zu erhalten. Die Verdampfung und Kryſtalliſation von Zuckerſaͤften 
giebt ein lebhaftes Beiſpiel dieſer Erſcheinung, in deren richtiger Aus— 
fuͤhrung in der That die Kunſt des Candiskochens beſteht. 

Die Kryſtalliſationsfaͤhigkeit von reinen und unreinen Loͤſungen 
iſt eine verſchiedene. In ſchmutzigen und truͤben Loͤſungen, deren Un— 
reinigkeiten mechaniſch ſind, geſtalten ſich die Kryſtalle mitunter groͤßer 
und verſchieden in Form von jenen, die ſich aus klaren Loͤſungen bil— 
den. Die mechaniſchen Unreinigkeiten werden zugleich theilweiſe (wie 
oben bemerkt) in den Kryſtallen mit eingeſchloſſen. Paſteur giebt 
neuerdings an, daß bei vielen Stoffen die Kryſtalle aus reinen Loͤſun— 
gen mehr in die Breite kryſtalliſiren, aus unreinen hingegen mehr in 
die Laͤnge. Baudrimont behauptet, daß Zucker aus einer waͤſſeri— 
gen Loͤſung in Rhomboedern kryſtalliſire, während er aus einer ſpiri— 
tuoͤſen in ganz anderen Formen anſchieße. | 

Die hier angeführten allgemeinen Daten, zuſammen mit der 
Kenntniß von der Loͤslichkeit des Zuckers in Waſſer bei verſchiedenen 
vorgeſchrittenen Temperaturen, werden ausreichen, die Kryſtalliſation 
des Zuckers uͤberhaupt zu erklaͤren und hinſichtlich der darauf bezuͤg— 
lichen Operationen das zweckmaͤßigſte Verfahren erkennen zu laſſen. 


$. 4. In den meiſten Büchern wird gewöhnlich angegeben, daß 
Zucker in ½ feines Gewichtes kalten Waſſers und in jedem Verhaͤltniß 
in heißem Waſſer loͤslich ſei. Dies dürfte ſich (wie im Senat. doc. 
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Nr. 165, 2. Session 28. Congress nachzuweiſen verſucht wurde) nicht 
ganz richtig erweiſen; wenn naͤmlich unter heißes »ſiedendes« Waſſer 
bei einer Temperatur von 800 R. gemeint ſein ſoll, eine Bedeutung, 
welche man wohl verſucht ſein duͤrfte, obigen Worten beizumeſſen. 
Wenn dieſe Phraſe eine Idee von den Reſultaten gel mſoll, welche 
wir beim Abdampfen einer geſaͤttigten Zuckerloͤſung erh lten, ſo muß 
zugegeben werden, daß dies ein ſehr vaguer und undeutlicher Ausdruck 
der Wahrheit iſt. Wird Salz *) und Waſſer bei verſchiedenen Waͤrme— 
graden gemiſcht, um eine geſaͤttigte Loͤſung darzuſtellen, ſo wird man 
finden, daß Waſſer eine groͤßere Quantitaͤt Salz loͤſt, wenn die Tempe— 
ratur ſich 115,50 R. nähert, bei welchem Punkte die Loͤſung den hoͤch— 
ſten Grad der Saͤttigung erreicht hat und kocht. Alle weitere Hitze 
dient nur noch dazu, Waſſer zu verdampfen und das Salz, welches 
damit vereinigt war, in feſter Form zu hinterlaſſen. Ein von dieſem 
ſehr verſchiedenes Reſultat wird erzielt, wenn eine Zuckerloͤſung erhitzt 
wird, die z. B. 66 Proc. Zucker enthaͤlt. Dieſe Loͤſung erreicht ihren 
Kochpunkt bei 85,50 R., bei welcher Temperatur die Affinität des 
Waſſers zum Zucker ſo zugenommen hat, daß letzterer, anſtatt ſich in dem 
Verhaͤltniß in feſter Form abzuſcheiden, als das verdampfende Waſſer 
geloͤſt haͤlt, nur um ſo feſter von dem unverdampften zuruͤckgehalten 
wird. Die Loͤſung wird daher concentrirter, und durch groͤßere An— 
ziehungskraft vereinigt wird der Kochpunkt ein hoͤherer. Weitere Ein— 
dickung hat eine noch größere Anziehungskraft und einen anderen Koch— 
punkt bei wiederum hoͤherer Temperatur zur Folge, in welchem fort— 
waͤhrenden Weiterſchreiten keine beſtimmte Grenze oder kein ſogenannter 
Saͤttigungspunkt ſtattfindet, fo daß, wenn bis 105,7 R. fort verdampft 
wird, der Syrup ſo zaͤhe und klebrig wird, daß bei einem Erkalten 
die Zuckertheilchen nicht mehr in Kryſtallform ausſcheiden koͤnnen und 
die ganze Maſſe einen durchſichtigen amorphen Zuſtand annimmt. 

In dieſem Zuſtande kommt er bei den Zuckerbaͤckern unter dem 
Namen Bonbon (candi) vor. Von dieſer Maſſe, die fo bei 105,7 R. 
(2800 F.) feſt wird, iſt indeſſen nicht alles Loͤſungswaſſer verdampft, 
denn fie beſteht aus 10 Proc. Waſſer und 90 Proc. Zucker ). Wenn 


) Da Kochſalz in kaltem wie in heißem Waſſer gleich loslich iſt, fo weiß ich 
nicht, welches Salz hier gemeint iſt. Anm. d. Ueberſ. 


*) Dutrone's Tabelle §. 7 giebt bei Zucker von 105,7 R. das Mengen⸗ 
Verhältniß von 95,2 Proc. Zucker und 4,8 Proc. Waſſer an. Anm. d. Ueberſ. 
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man die Hitze ſteigern will, um den letzten Reſt Waſſer fortzutreiben, 
muß man Temperaturen anwenden, bei denen die Zerſetzung des 
Zuckers ſelbſt eintritt. 5 

Daß die Zuckertheilchen bei 105,70 R. nur dadurch vom Kry— 
ſtalliſiren abgehalten werden, daß die Klebrigkeit und Zaͤhigkeit der 
Loͤſung zu ſtark iſt, und in Folge deſſen die Bewegung der einzelnen 
Partikelchen verhindert wird, iſt leicht zu beweiſen durch die eigen— 
thuͤmliche Veraͤnderung, welche noch nachher in der inneren Structur 
dieſer Zucker ſtattfindet. Gleich nach der Anfertigung ſind ſie naͤm— 
lich ſchoͤn durchſichtig und klar, nach einiger Zeit aber werden ſie 
blind und matt. Dieſe Veraͤnderung erſcheint unter dem Mikroſkope 
betrachtet als die Folge einer beginnenden Kryſtalliſation, die von 
außen nach innen fortſchreitet. Dieſer Vorgang iſt, nach Dumas, 
durch einen Verluſt an latenter (gebundener) Waͤrme zu erklaͤren, ob— 
ſchon M. Culloch ſich der Anſicht zuzuneigen ſcheint, daß die lang— 
ſame Verdampfung noch einen Theil Waſſers dieſe Veraͤnderung her— 
vorbringt. Was aber immer die Urſache ſein mag, die Thatſache iſt 
unleugbar und allgemein bekannt. Man hat verſucht, dieſe Klarheit 
und Durchſichtigkeit durch eine Zugabe von Eſſig oder Citronenſaft 
(der waͤhrend des Kochens einen Theil Kryſtallzucker in unkryſtalliſir— 
baren verwandelt) zu erhalten, was auch eine Zeit lang dem Zwecke 
entſprechen ſoll. 


§. 5. Wenn man das Eindicken, anftatt es bis 105,70 R. ort— 
zuſetzen, bei 90,20 R. unterbricht, ſo ſchießt ein großer Theil des 
Zuckers waͤhrend der Abkuͤhlung in abgeſonderten Koͤrnern an. Bei 
dieſer Temperatur beſteht die Maſſe aus 19 Theilen Waſſer, die ſich 
mit 100 Theilen Zucker vereinigten. Beim Abkuͤhlen wird dies Waſſer 
ungefaͤhr das Doppelte, alſo hier 38 Theile Zucker zuruͤckhalten und 
damit eine geſaͤttigte Loͤſung bilden (die wir Syrup nennen), waͤhrend 
die uͤbrigen 62 Theile Zucker in Kryſtallform ausſcheiden, von denen 
der Syrup leicht zu trennen iſt (ſiehe Dutrone's Tabelle F. 7). 
In der Kunſt, dies Reſultat vollſtaͤndig zu erzielen, beſteht zum gro— 
ßen Theil die Kunſt des Zuckerkochens. 


$. 6. Beim Candiskochen wird gewöhnlich das Thermometer zur 
Beſtimmung der letzten Probe benutzt, waͤhrend andererſeits mehr Ge— 
wicht gelegt wird auf jene gewiſſen Zeichen und Erſcheinungen, die 
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unter dem Namen »der Proben« nur eine langjährige praktiſche Uebung 
gehoͤrig erkennen kann. Viele verdammen das Thermometer, weil es 
erſtens die Veraͤnderungen der Fluͤſſigkeit nicht mit genuͤgender Schnel— 
ligkeit anzeige, und zweitens, weil die Zuckerloͤſung von verſchiedener 
Reinheit auch verſchiedene Temperaturen beanſpruche. f 

Was auch immer dieſe Einredungen fuͤr Gewicht! bei einem alten 
Praktiker haben koͤnnten, ſo verlieren ſie doch ſicher allen Grund, 
wenn vom Thermometer nur als einer Beihuͤlfe zur Probe die Rede 
iſt. Es iſt dann immerhin ein leichtes Mittel, die Annaͤherung derſel— 
ben anzudeuten und iſt daher ſelbſt bei unreinen Loͤſungen nicht ganz 
unnuͤtz, waͤhrend es bei reinen Zuckerloͤſungen den Punkt ganz genau 
beſtimmen wuͤrde. Der Einwurf einer zoͤgernden Empfindlichkeit iſt in 
der That von wenig Belang bei einem Inſtrumente, das in jeder ge— 
wuͤnſchten Empfindlichkeit angefertigt werden kann. Der Gebrauch des 
Thermometers iſt daher beim Candiskochen ſowohl im Vacuo, als auch 
nachher in der Pfanne ſehr empfehlenswerth, indem es nebſt der Bei— 
huͤlfe zur Beſtimmung der Probe als ein wichtiges Mittel zu betrach— 
ten iſt, um endguͤltige und praͤciſe Kenntniſſe von dem Eindicken ſchon 
concentrirter Loͤſungen zu erlangen, die zu vergleichenden Reſultaten 
ſich eignen. Es dürfte daher dem praktiſchen Fabrikanten die Aufzeich— 
nung der Temperaturen ſtets anzurathen ſein. 


8. 7. Dutrone (Verfaſſer eines der aͤlteſten Werke über Zucker— 
fabrifation) ſtellte ſchon im Jahre 1790 durch Experimentalverſuche 
eine Tabelle zuſammen, die bei jedem Temperaturgrade den entſpre— 
chenden Concentrationsgrad anzeigt, und die nicht unweſentlich dazu 
beitragen duͤrfte, dieſe Frage zu beleuchten. Als Grundlage dieſer 
Verſuche loͤſte er 100 Pfd. Zucker in 60 Pfd. Waſſer, nach der An— 
nahme, daß bei 220 R. (81,50 F.) 3 Theile Waſſer und 5 Theile 
Zucker eine geſaͤttigte Loͤſung geben. 


1) 
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Temperaturgrade 
r N Procent Waſſer Procent Zucker 


nach 
1 — . — u 2 —— . — 8 
en. bleibt in 165 bildet 
Fahrenheit. | Reaumur. verdampft. Löſung. kryſtalliſirt. Syrup. 


219 83,11 0 100 0 100 
221 84,00 8 92 8 92 
223 84.88 19,3 80,7 19,25 80,75 
225 85,77 30 70 30 70 
228 87,11 40,7 59,3 41 59 
230 88,00 52 48 52 48 
232 88,88 56,3 43,7 56 44 
235 90,22 60,3 39,7 60,3 39,7 
237 91,11 63,4 36,6 63,25 36,75 
239 92,00 65,4 34,6 66,2 33,8 
241 92,88 69,9 30,1 69,15 30,85 
243 93,77 72,1 27,9 72,05 27,95 
246 95,11 75 25 75 25 
248 96,00 77,45 22,55 77,45 22,45 
250 96,88 81,5 nn 80,3 19,7 
Be 97,77 83,5 16,5 83,2 16,8 
255 99,11 85 15 85 15 
257 100,00 87 13 87,25 12,75 
259 100,88 88,5 11,5 88,4 11, 
261 101,77 90,1 9,9 90,05 9,95 
264 103,11 92 8 91,25 8,75 
266 104,00 92,9 7,1 92,45 7,55 
268 104,88 94,1 5,9 94,1 59 - 
270 105,77 95,3 4,7 95,2 4,8 
218 107,11 97,35 2,65 97 3 
275 108,00 98,2 | 1,8 98,1 1,9 
277 108,88 99,15 | 0,85 99,1 0,9 
280 110,22 100 0 100 0 


Die dritte und fuͤnfte Colonne dieſer Tabelle ſollten eigentlich 


identiſch fein, ebenſo wie die vierte und ſechste. Die kleinen Diffe— 


renzen, die dabei vorkommen, beweiſen daher nur kleine Verſchieden— 


heiten beim Beobachten des praktiſchen Experimentes, waͤhrend ſie zu— 


gleich den beſten Beweis liefern und von Dutrone's Treue und 
Klarheit bei der Beobachtung eine hohe Meinung erzeugen. 


$. 8. Für offene Pfannen, in denen ja auch der Candis fertig 
gekocht wird, iſt noch kein anderes Inſtrument als das Thermometer 
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zur Beſtimmung der letzten Probe ermittelt. Dieſes und die ſchon 
oben erwähnten praftifchen Kennzeichen des Fachmanns: »die Proben«, 
bleiben mithin das einzige Erkennungszeichen fuͤr die geeignete Zeit 
des Ausfuͤllens, indem alle Einſenkungsinſtrumente, die fuͤr duͤnnfluͤſſi— 
gere Loͤſungen wohl geeignet ſind, bei dieſen Concentrationsgraden nicht 
mehr zu benutzen find. Die praftifchen »Proben« haben nun aber als 
die verlaͤßlichſten Zeichen mehr oder weniger Werth, je nachdem ſie 
mit mehr oder weniger Sachkenntniß gehandhabt werden; je nachdem 


der Manipulant mehr oder weniger praktiſche Erfahrung und den rich— 
tigen Blick hat. 


§. 9. Dieſe »Proben« laſſen ſich im Allgemeinen vielleicht folgen— 
dermaßen claſſificiren beim Kochen (cuite, concentration): 

a. Die Fingerproben (proof by the touch) ſind, glaube ich, mit 
wenig Modificationen bei den Zuckerfabrikanten der alten und neuen 
Welt bekannt. Im Dictionnaire de l'Industrie, Paris 1841, find fie 
in ihrem Fortſchreiten angegeben, wie folgt: 

1) die Tropfen trennen ſich, der auf dem Daumen iſt der größere; 

2) dieſelben ſind beinahe oben und unten gleich und trennen ſich 

nicht, ehe die Finger nicht weiter geoͤffnet werden; 

3) bei groͤßerer Trennung der Finger zieht ſich ein Faden, der 

unten reißt; 

4) daſſelbe geſchieht bei noch geſteigerter Entfernung, wobei ſich 

der Faden in die Hoͤhe zieht; 

5) der Faden reißt nur bei großer Entfernung, zieht ſich drehend 

in die Hoͤhe, ohne ſich mit dem Tropfen oben zu vereinigen; 

6) der Faden reißt nicht mehr. 

In Amerika giebt man gewoͤhnlich die unter 5 bezeichnete Probe, 
welche einer Temperatur von 90,660 R. entſpricht (2360 F.). Die 
Franzoſen haben noch verſchiedene techniſche Ausdruͤcke für dieſe Pro— 
ben, als z. B. au perlé (at the pearl), bis zur Probe (Tropfen); 
à la plume (at the feather), bis zur Feder; faire le fil (make the 
thread), den Faden ziehen; le fil se rompt (the thread breaks), der 
Faden reißt; preuve à la dent (proof by the teeth), Zahnprobe; 
preuve à l’eau (proof by water), Probe in Waſſer; preuve au boule 
(proof by a ball), Probe, ob fich die Kugel formt u. ſ. w. 

b. Die Probe mit dem Kupferloͤffel. In Amerika wird ſie allge— 
mein ſo gebraucht, daß man den Loͤffel eintaucht und aus dem lang— 
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ſamen Ablaufen oder Abtropfen der ihn bedeckenden Zuckerloͤſung den 
Concentrationsgrad erkennt. Das Erſcheinen einer feinen Koͤrnung in 
der herabfallenden Fluͤſſigkeit iſt der hoͤchſte Grad. Etwas geringere 
Concentration laͤßt jedoch die Clairce auch noch im Zuſammenhange 
herunterfallen, was man in Frankreich faire la toile, in Amerika to 
make the sheet nennt, ganz ſchwach eingedickte Clairce faͤllt in Tropfen 
herab (faire la goutte, to make the drop). 

c. Die Blasprobe (preuve au souffle) wird mittelſt eines durch— 
loͤcherten Loͤffels (dem »Puſtſpahn«), nachdem er eingetaucht und abge— 
klopft wurde, um den Schaum zu entfernen, ſo genommen, daß man, 
entfernt von Daͤmpfen, darauf blaͤſt, ſo daß ſich aus jedem Loche Bla— 
fen in Kugelform von ungefähr ½ Zoll Durchmeſſer bilden. Je ge— 
ringer die Concentration, deſto kleiner und vereinzelter ſind die Blaſen, 
je ſtaͤrker die Probe, deſto groͤßer und zuſammenhaͤngender muͤſſen ſie 
ſein. 

Fuͤr dieſe Proben hat man im Deutſchen die Ausdruͤcke »ein 
Splint« (wenn faſt noch keine Blaſe ſich bildet, ſondern einzelne 
Tropfen fortfliegen), »die Kette« (wenn eine Reihe zuſammenhaͤngen— 
der Blaſen ſich bildet), u. ſ. w. Die hoͤchſte Probe iſt, wenn die 
Blaſen gegen trockne kalte Gegenſtaͤnde geblaſen, an dieſen feſthaften, 
ohne zu zerplatzen. 


$. 10. Dumas in feinem Traité de Chimie, applig. aux 
Arts giebt zwei Tabellen, aus denen das Verhaͤltniß von Zucker und 
Waſſer bei verſchiedenen Proben erhellen ſoll. Bei der Schwierigkeit 
einer ſolchen Aufgabe, wo die individuelle Anſicht die Probe ſo oder 
ſo beſtimmt, iſt es klar, daß die Reſultate nicht gleichfoͤrmig ſein 
koͤnnen. Ja fo lange ſchon die Benennung der Proben weitere Gren— 
zen zulaͤßt, als eine Unterſuchung vorherbedingt, haben ſolche Tabellen 
auch wenig Werth fuͤr die Praxis, und koͤnnen hoͤchſtens als nur 
einigermaßen annaͤhernd betrachtet werden: 


Zucker. | Waſſer. | Benennung der Probe. 

95,75% 4,25% grand cassé ſtarker Bruch 5 

92,67 1,32 petit casse Schwacher Bruch (Probe zu Bonbon x. 
91 9 grand soufflé ſtarke Blasprobe, 

89 11 petit souffle ſchwache Blasprobe, 

88 12 crochet fort ſtarker Haken (ſtarke Fadenprobe), 


87 13 crochet léger ſchwacher Haken (leichte Fadenprobe). 
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§. 11. Im Bacuo ſteht die Temperatur nicht immer mit dem 
Concentrationspunkte im genauen Verhaͤltniß. Das Thermometer wird 
ſelten über 620 R. ſteigen. Bei dieſer Temperatur loͤſt das Waſſer 
ungefähr das Afache feines Gewichtes Zucker. Die Fluͤſſigkeit wird 
daher ſo lange verdampfen, bis dieſes Verhaͤltniß eingetreten, wo unter 
den gegebenen Bedingungen die Loͤſung geſaͤttigt iſt. Jede weitere 
Concentration kann dann nur dazu dienen, den Zucker in Kryſtallform 
auszuſcheiden, wie es beim Kochen der Raffinade, des Melis und Roh— 
zuckers ja ſtets geſchieht oder wenigſtens ſtets geſchehen ſollte, indem 
auf »Korn gekocht« wird (ſiehe S. 134 u. folg.). Hieraus erklaͤrt ſich 
auch theoretiſch das Rationelle und Vernuͤnftige dieſer Kochmethode, 
wobei die groͤßtmoͤglichſte Menge Kryſtallzucker ausgeſchieden werden 
kann. 

Beim Candiskochen hingegen kann natuͤrlich nur von einem Ein— 
dicken im Vacuo die Rede ſein, das, wie wir weiter unten ſehen werden, 
nur bis zu einem gewiſſen Grade, naͤmlich nicht ganz bis zum Saͤtti— 
gungspunkte der Loͤſung, gehen darf, wo der Concentrationsgrad ſelbſt— 
redend noch mit den Angaben des Thermometers im innigen Zuſam— 
menhange ſteht. 

Wenn naͤmlich die Luftleere im Apparate ſehr gut unterhalten 
wird, fo nimmt der Zucker die Temperatur von 64“ R. nicht eher an, 
als die Concentration zur geſaͤttigten Loͤſung gediehen. Wird die Luft— 
leere hingegen ſchwaͤcher gehalten, ſo ſteigert ſich natuͤrlich die Tempe— 
ratur, bis der Saͤttigungspunkt der Loͤſung eintritt, und zwar in dem—⸗ 
ſelben Verhaͤltniſſe, als die Luftleere mehr oder weniger gut unterhal— 
ten wird. Man kann alſo dadurch bei jedem Temperaturgrade kochen 
und hat, durch Regulirung des Condenſationswaſſers, die Luftleere beim 
Vacuo ſtets in ſeiner Gewalt. Deshalb wird beim Kochen des Can— 
dis im Vacuo das Waſſer ſo regulirt, daß ſtets nur 16 Zoll Luftleere 
unterhalten werden (anftatt 24 Zoll beim Meliskochen u. ſ. w.), wobei 
dann die Temperatur mit dem Concentrationsgrade ſo lange correſpon— 
dirt, als der Saͤttigungspunkt nicht eingetreten iſt. Da nun der 
Candis bei dieſem Punkte auch abgelaſſen wird, ſo iſt es klar, daß 
auch beim Candiskochen im Vacuo die Anzeigen des Thermometers im 
innigen Zuſammenhange mit der »Probe« ſtehen, die die erwuͤnſchten 
Erſcheinungen (eine ſehr ſchwache Fadenprobe, wo der Faden gleich 
reißt) bei den Temperaturen von 76° bis 780 R. darbietet. 
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$. 12. Ure giebt die correſpondirenden Kochpunkte zu dem ver- 
ſchiedenen Luftdruck im Vacuo folgendermaßen an: 


Temperatur. 


Luftdruck. Temperatur. Luftdruck. 


Fahrenh. Réaum. Pariſer. Fahren, Réaum. Zoll. Pariser. 


125 54,00 2,36 7,975 
130 56,88 2,72 9,007 
135 59,11 3,10 10,13 
140 61,33 En I I BE} 
15 63,55 4 12,74 


In Wiener Pfunden iſt S. 198 dieſes Werkes eine aͤhnliche Ta— 
belle gegeben. 


$. 13. Die Fabrikation des Candis zeigt auf das Ueberraſchendſte 
die Thatſache einer langſamen, ruhigen und ungeſtoͤrten Kryſtalliſation 
ſowohl, als auch den Einfluß des Wachſens um einen ſich darbietenden 
Kern (influence of the nuclei). 

Wie ſchon oben §. 11 bemerkt, wird die Clairce im Vacuo bei 
16“ Luftleere, welche durch Regulirung des Condenſationswaſſers con— 
ſtant erhalten wird, angedickt, nachdem zu Anfang raſch gekocht war 
wie gewöhnlich, bis das Thermometer 76% bis 780 R. zeigt, je nach⸗ 
dem die Waare und Probe gehalten werden ſoll. — Die Clairce muß 
moͤglichſt raſch und heiß zum Kochen gelangen und vor allen Dingen 
Spiegel haben oder »blank« fein; der Druck auf dem Barometer wird 

continuirlich auf 16“ bis 18” gehalten und raſch gekocht, bis das 
Thermometer im progreſſiven Steigen den Annaͤherungspunkt zur Probe 
anzeigt. Sollte das Thermometer und der Stand der Luftleere dabei 
nicht zuſammen paſſen, ſo muß man ſich durch Verſuche das Paſſendſte 
wählen, z. B. werden 18“ Luftleere und 720 R. daſſelbe Reſultat geben, 
doch iſt es beſſer, hoͤhere Temperatur anzuwenden. 

Die ſchwache Candisprobe beſteht in der Fadenprobe, wo bei mit— 
telmaͤßiger Entfernung der Finger der ſchwache Faden raſch reißt und 
ein Haͤkchen bildet. Sie beſtimmt das Ablaſſen des Sudes aus dem 
Vacuo in die ſogenannte Candispfanne, welche als Waͤrmpfanne dient 
und wozu man in Ruͤbenzuckerfabriken ſelbſt eine Vorverdampfpfanne 
ganz praktiſch benutzen kann. 

19 


290 Nachträge. : 

Beſonders Runkelruͤbenrohzucker liefern ausgezeichnete Candiſe, da 
ſie geſund, kraͤftig und alkaliſch genug ſind, um einen blanken, klaren 
und durchſichtigen Kryſtall zu liefern. Der einzige Uebelſtand dabei iſt, 
daß Ruͤbencandis nicht leicht dunkler als dunkelgelb angefertigt werden 
kann (außer er wuͤrde gefaͤrbt), da er bei dunkelbrauner Farbe nicht 
von reinem Geſchmacke herzuſtellen iſt; aber die kraͤftigſten, ſchoͤnſten 
Candiskryſtalle reſultiren von der geſunden Kraft des feurigen Ruͤben— 
zuckers. Bei indiſchem Rohzucker muß ſorgfaͤltig jede Spur von Saͤure 
durch Kalkwaſſer getilgt werden, und die Zugabe von ziemlich viel 
Blut iſt zu empfehlen, um Feuer und Klarheit zu erzielen; ſonſt wuͤr— 
den die Kryſtalle blind, und das Anſehen, die Verkaͤuflichkeit der Waare 
wuͤrden leiden. Im Kochen beider Zuckerſorten iſt kein Unterſchied, 
wenn man nur die oben mitgetheilten Daten beherzigt. 

Die im Vacuo eingedickte Zuckermaſſe wird nun in der Waͤrmpfanne 
raſch erhitzt, bis ein empfindliches Thermometer 90% bis 920 R. hier, in 
Amerika ſogar 94,60 R. (245% F.) zeigt. Dieſe Temperaturen muͤſſen 
nämlich in jedem Lande für jede Sorte Zucker durch die »Proben« aus- 
probirt werden, um zu erfahren, welche fuͤr die Umſtaͤnde die paſſendſten 
ſind. In verſchiedenen Laͤndern giebt man oder darf man vielmehr 
verſchiedene Proben geben. Die paſſende Probe hier iſt, wenn das 
Blaſen auf dem »Puſtſpahn« (dem durchloͤcherten Schaumloͤffel) 3 bis 5 
einzelne Blaſen giebt, nachdem man entfernt von Daͤmpfen darauf in 
die Rundung geblaſen (was die Franzoſen petit souffſé nennen). Hoͤhere 
Proben duͤrften ſelten oder nur bei ſehr dunkelen indiſchen Zuckern an— 
zuwenden ſein. Bei der Fingerprobe zeigt ſich ein ſchwacher Faden, 
der raſch reißt und ſich mit einem Haͤkchen zuruͤckzieht. Dieſe Erſchei— 
nung muß auch beim Abtropfen von den Becken (nach dem Ausfüllen) 
zu beobachten fein, wenn fie zu dieſem Behufe aufgeftellt werden, und 
wurde allgemein von den einft berühmten Candiskochern Hamburgs 
mit dem etwas derben Ausdrucke: »vor den Hintern ſchlagen« belegt 
und ſtreng beobachtet. 

Es duͤrfte hier noch der Umſtand einer Erwaͤhnung verdienen, daß 
die Proben um ſo leichter zu halten ſind, je reiner die eingedickte 
Zuckerloͤſung oder je beſſer die Waare iſt; um ſo ſchwerer aber, je 
ordinaͤrer dieſelbe, je mehr fremde Subſtanzen fie verunreinigen. Der 
Grund davon iſt einfach der, daß Zuckerloͤſungen eine um ſo groͤßere 
Kryſtalliſationsfaͤhigkeit beſitzen, je reiner ſie ſind, und dann in großen 
Kryſtallen auch bei geringerer Probe anſchießen. 
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955. 
Das Ausfuͤllen des Candis muß mit großer Schnelligkeit und bei 


Verhuͤtung jedes Waͤrmeverluſtes und mit noch groͤßerer Accurateſſe ge— 


ſchehen. Man bedient ſich dazu der gewoͤhnlichen kupfernen Ausfuͤll— 
becken, wie beim Melis u. ſ. w., und werden ſie von den Arbeitern 
wechſelſeitig getragen bis zur Stove, wo ein geuͤbter Mann, »der 
Fuͤller«, die leeren Becken gegen die vollen austauſcht, um fie mit der 
aͤußerſten Vorſicht in einem duͤnnen Strahle gerade uͤber der Mitte der 
Candispotten gleichfoͤrmig zu leeren, ſie dann raſch zuruͤckzuziehen, ohne 
einen einzelnen Tropfen hineinfallen zu laſſen. 

Die Candispotten werden ſtets fruͤher »zugeſetzt«, d. h. auf ſtar— 
ken beweglichen Planken, die anſtatt der Stellage bei Melisſtoven 
dienen, ſehr zweckmaͤßig auf drei Holzkeilen ſo hingeſtellt, daß ſie ge— 
rade ſtehen, jedoch ohne an einander anzuſtoßen. Da jede Beruͤhrung 
nach dem Fuͤllen die Ruhe ſtoͤren wuͤrde, welche noͤthig iſt, um ſchoͤne 
Kryſtalle zu liefern, ſo iſt jedes Anſtoßen, Eintropfenlaſſen oder Be— 
ruͤhren ſtreng zu vermeiden, indem eine geſtoͤrte, theilweiſe zuſammen— 
geballte, kruͤppelhafte Kryſtallbildung die Folge davon fein würde. In: 
tereſſant iſt der Umſtand, daß, wo einmal aus Verſehen angeſtoßen iſt, 
ein kraͤftiger Stoß gleich hinterher daſſelbe wieder gut machen ſoll. 

Das Zugeben von Waſſer in die Waͤrmepfanne iſt ſoviel als moͤg— 
lich zu vermeiden, da ſich daſſelbe nicht ſo raſch mit der gekochten und 
concentrirten Zuckermenge zu einer gleichfoͤrmigen Maſſe vereinigen laͤßt. 
In $. 1 beſprachen wir ſchon den Punkt, daß in Loͤſungen, die ruhig 
ſtehen, ſich die Kryſtalliſation hauptſaͤchlich am Boden und nicht gleich— 
foͤrmig durch die ganze Maſſe bildet, um wie viel mehr muͤßte dies 
dann hier ſtattfinden, wo der Natur der Sache nach die Vermiſchung 
ſehr ſchwer ſo vollkommen zu bewerkſtelligen waͤre. Dicke Boͤden 
und unten zuſammengewachſene Stangen waͤren die unerwuͤnſchte 
Folge davon. Nur dann iſt eine Zugabe von Waſſer zu rechtfertigen, 
wenn das Ausfuͤllen zu langſam geht und ein Theil der Loͤſung 
zu lange erhitzt und dadurch zu ſchwer wuͤrde; dann muß man 
mit ein wenig Waſſer wieder nachhelfen, aber die ganze Menge ſoll 
lieber nur bis zum ordentlichen Concentrationspunkte eingedickt wer— 
den, als daß ſie mit Fleiß zu ſchwer gekocht und dann mit Waſſer 
verduͤnnt wird. 

Da die Temperatur bei der Candiskryſtalliſation einen ſo großen 
Einfluß uͤbt, ſo iſt es wichtig, darauf zu achten, daß die Stove bis 
240 R. ſchon vor dem »Fuͤllen« erhitzt werde, um jede Abkuͤhlung und 
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dadurch herbeigefuͤhrte raſchere und kleinere Kryſtalliſation zu vermeiden. 
Auch darf kein Zug ſein waͤhrend des Ausfuͤllens, um den Zucker a | 
in den Becken erkalten zu laſſen. Nachdem die Stove gefüllt ift, 
wird ſie auf 400 bis 500 R. (nach M. Culloch nur bis 300 R. 
— 100° F.?) erhitzt, was an einem Thermometer, deſſen Scala nach 
außen durch die Wand geht, zu beobachten iſt. Dann werden alle 
Thuͤren oder ſonſtige Oeffnungen auf das ſorgfaͤltigſte geſchloſſen und 
verſchmiert oder verklebt, um jede Zugluft und dadurch herbeigefuͤhrte 
Abkuͤhlung zu vermeiden. In dieſem Zuſtande bleibt die Stove 8 bis 
10 Tage lang geſchloſſen, waͤhrend welcher Zeit ſie ſich langſam ab— 
kuͤhlt. 

Viele Praktiker legen noch einen großen Werth darauf, daß Feuch— 
tigkeit in der Stove ſei und gießen deshalb vor dem Schließen derſel— 
ben Waſſer hinein, welches in dieſer Wärme langfam verdunſtet und 
ſo den Raum anfuͤllt. Wahrſcheinlich ſollen dieſe waͤſſerigen Duͤnſte 
dazu beitragen, eine langſamere und geringere Verdunſtung der Zucker- 
loͤſung zu veranlaſſen, wodurch die Kryſtalliſation auch etwas verzoͤ— 
gert werden duͤrfte und in Folge deſſen ſchoͤner ausfaͤllt. Ganz allge— 
mein iſt wenigſtens die Annahme, daß in neugebauten Candisſtoven 
ſtets der ſchoͤnſte Candis erzeugt werde. 

Nach 8 bis 10 Tagen, wenn die Stove bis 28% R. ausgekuͤhlt 
iſt, wird der Candis herausgenommen und vom »Dexel« (der oben 
befindlichen ſchwachen Kryſtallkruſte) und dem Syrup durch Umſtuͤrzen 
über ein Reſervoir befreit, an deſſen Boden ein Sieb liegt, den »Dexel« 
zuruͤckzuhalten, ohne dem Syrup den Abzug nach einem anderen dar— 
unter befindlichen Reſervoire zu verwehren. Dann wird der Candis 
»geſpuͤlt«, d. h. es werden die Kryſtalle abgewaſchen, indem man den 
ganzen Pott mit klarem, ganz ſchwachem, leicht erwaͤrmtem Kalkwaſſer 
vollfuͤllt und ihn damit ſchuͤttelt, bis der an den Kryſtallen haͤngende 
Syrup abgewaſchen iſt, wonach man die Fluͤſſigkeit (das »Spuͤlwaſſer«) 
ausleert und die Potten Candis in ſolcher Stellung wieder in die 
Stove ſetzt, daß das noch nicht ganz entfernte mit Syrup vermiſchte 
Spuͤlwaſſer von allen Stangen leicht und vollkommen abfließen kann, 
weshalb kleine Naͤpfchen, Schuͤſſeln, Unterſetzer darunter ſtehen, dieſe 
abziehende Fluͤſſigkeit aufzunehmen. Hierbei wird eine Waͤrme von 
350 bis 400 R. angewandt, um das Ablaufen zu beſchleunigen. Bei 
dem »Spuͤlen« iſt noch darauf zu ſehen, daß das Spuͤlwaſſer nicht 
kalt angewandt werde, was ein Springen der Candiskryſtalle zur 
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Folge haben wuͤrde; auch heißes Spuͤlwaſſer iſt ſchaͤdlich, da hiernach 
die Kryſtalle gern erblinden und die feurige Klarheit verlieren. Nach 
zwei Tagen, wenn die Fluͤſſigkeit vom Candis abgezogen iſt, was man 
leicht an der Farbe der Seitenwaͤnde ſieht, und die Stove wieder ab— 
gefühlt, werden die Potten herausgenommen und »gelöfcht«, indem fie 
auf einen beſonders großen und ebenen Stein mit der breiten Seite 
gelegt werden, waͤhrend ein Arbeiter oben auf den engeren Boden mit 
einem Holzkloͤpfel ſo lange klopft, bis der ganze Zucker loslaͤßt, welcher 
dann mit geſchickter Wendung der Hand ganz aufgehoben wird, nach— 
dem der Kupferpott entfernt war. Wo die Potten »geklickſt« werden, 
loͤſt man von außen die Zwirnsfaͤden, wonach der Candiszucker leicht 
auf ein untergebreitetes Tuch herausfaͤllt. In Amerika ſoll er dadurch 
geloͤſt werden, daß man ihn einen Augenblick lang bis an den Rand 
in heißes Waſſer ſtellt, ſo daß nur die aͤußere Seite erhitzt wird, was 
nach Mac⸗Culloch dann ein leichteres Loͤſen veranlaffen fol. Der 
auf ſolche Art aus ſeiner metallenen Huͤlle (Pott) geloͤſte Candis wird 
dann nur ein wenig getrocknet, was in einem Tage leicht zu bewerk— 
ſtelligen iſt, und fo dem Handel übergeben. - 

Die Fabrikation des Candis iſt ſehr einfach und lohnend fuͤr den 
Fabrikanten, da er zu hohen Preiſen zu verwerthen iſt, und weder Deck— 
zucker noch große Muͤhe erfordert. Die Ausbeute iſt 50 bis 60 Proc. 
Der dabei gewonnene Syrup, der »Stuͤrzenſyrup«, liefert noch guten 
Melis. 

Es bleibt hier nur die Behandlung der Potten zu erwaͤhnen; die— 
ſelben werden nach dem Gebrauche gereinigt, d. h. mit Sand und Aſche 
geſcheuert, wenn ſie von Kupfer, und rein gewaſchen, wenn ſie von 
lackirtem Eiſenblech ſind, wonach ſie »gezogen« werden, d. h. es wird 
rauher Zwirn durch ſaͤmmtliche Loͤcher der Seitenwaͤnde gezogen, und 
außen befeſtigt. Dann werden ſaͤmmtliche Loͤcher zugemacht, indem 
entweder jedes Loch mit einem Kitte vermacht wird, was man das 
»Klickſen« nennt, oder jede der beiden durchloͤcherten Seiten wird mit 
einem bekleiſterten Papierbogen uͤberzogen und beklebt. So ſind die 
Potten wieder fertig zum Gebrauche. 
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Die unendlich kleinen Zellen, welche die Scheidewaͤnde der Ruͤbe 
bilden, laſſen eigentlich nur ſchmale Streifchen Ruͤbenfleiſches durch 
die Reibe gewinnen. In dieſen duͤnnen Stuͤckchen ſind dann nur die 
aͤußeren Zellen wirklich zerriſſen, waͤhrend ein weit groͤßerer Theil 
Zellen nur aus dem feſten Zuſammenhange gebracht wird und den 
darin eingeſchloſſenen Ruͤbenſaft mehr oder weniger feſthaͤlt und 
ſchwerer oder leichter gewinnen läßt. — Es iſt klar, daß eine voll— 
kommenere Sprengung der Zellchen die Gewinnung des Saftes ver— 
groͤßert und erleichtert, weshalb darauf hingewieſen werden muß, daß 
die Operation des Reibens den erſten Grundſtein zur Zuckerausbeute 
legt. Die Reibe muß daher mehr ſchaben als ſchneiden oder gar 
reißen, um recht fein zu arbeiten. — Jede Verbeſſerung an dieſem 
Werkzeuge der Zuckerfabrikation iſt mithin von außerordentlicher Wich— 
tigkeit und daher duͤrfte die Schaͤrfmaſchine von Hoppe in Berlin 
zu empfehlen ſein, weil ſie die Blaͤtter der abgerundeten Reibtrommel 
in ihrer Zuſammenſetzung dermaßen mit Zaͤhnen verſieht oder dieſelben 
ſo ſchaͤrft, daß ſie vollkommen rund und allzuſammen egal weit von 
der Achſe entfernt ſind. An ein Vorſtehen irgend eines Saͤgeblattes 
vor dem andern iſt dabei nicht zu denken, waͤhrend bei der gewoͤhn— 
lichen Zuſammenſetzung der Reiben die Saͤgeblaͤtter oft mehr oder 


weniger hervorragen, mithin größere oder kleinere Stuͤcke Ruͤben- 


fleiſches mit hindurchreißen und nur mit den hervorſpringenden Saͤge⸗ 
blättern arbeiten. Die in ihrer Zuſammenſetzung durch die Hoppe'- 
ſche Schaͤrfmaſchine gefrehſten Saͤgeblaͤtter der Reiben bilden eine voll— 
kommen runde Peripherie, arbeiten mithin alle zugleich mit demſelben 
Effecte und da ſie von der Achſe alle gleich weit entfernt ſind, bedingen 
ſie die gleichmaͤßige Feinheit des Ruͤbenbreies. Eine Reibtrommel, 
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deren Zaͤhne ſo geſchaͤrft wurden, naͤhert ſich in ihrem Effecte mithin 
den theoretifchen Anforderungen und bietet den praftifchen Fabrikanten 
die Garantie eines gleichmaͤßigen feinen Breies. Die Behandlung der 
Trommel iſt einfach; ſie wird mit Stahlblaͤttern und ſchmalen Hoͤlzern 
vollgeſetzt, dann abgedreht oder nach einer Schablone rund gemacht, 
darauf werden die Hoͤlzer zwiſchen den Stahlblaͤttern ein wenig tiefer 
ausgearbeitet, als Zaͤhne geſchnitten werden ſollen. Die ſo vorbereitete 
Reibtrommel wird dann in die Hoppe'ſche Schaͤrfmaſchine gelegt, 
mit einer Transmiſſion verbunden und durch ſich raſch drehende, runde 
Frehſen mit Zähnen verſehen, wobei ſich die Trommel langſam dreht, 
um einen dreifachen Schraubengang an Zaͤhnen zu erhalten. Die 
groͤßte Vorſicht hierbei erfordern die Frehſen und zwar ſowohl in Be⸗ 
treff der gehoͤrigen und entſprechenden Haͤrtung, um ſtets gut zu 
ſchneiden, als auch in Betreff der ſtets gleichmaͤßigen Dicke, da dadurch 
die Zaͤhne feiner oder groͤber geſchnitten werden und ein gleicher Schnitt 
oder dieſelbe Form der Zaͤhne beim Schaͤrfen oder Schneiden bleiben 
muß, wenn man etwas Gutes erzielen will. Dieſe Frehſe duͤrfen 
ferner nur leicht gehen beim Schneiden und nicht zu ſehr andruͤcken, 
wodurch die Stahlblaͤtter oder die Zaͤhne gebogen werden; man muß 
lieber öfter die Frehſen durchgehen, aber jedesmal nur wenig eingreifen 
laſſen, damit man gut geſchnittene Zaͤhne erhaͤlt und ein gutes Reſul— 
tat erzielt. Dieſe Maſchine erfordert nur eine genaue Behandlung, 
um auch Vollkommenes zu leiſten. Das Schaͤrfen der Zähne einer 
einmal geſchnittenen Reibtrommel kann auf derſelben Maſchine oder auch 
mittelſt einer Schwertfeile gemacht werden, ohne daß die Trommel 
zerlegt wuͤrde. 

Es iſt behauptet worden, die Robert'ſchen Reiben (ſiehe Seite 
28 u. 29 dieſes Werkes) ſchafften zu viel und paßten deshalb nicht 
fuͤr kleine Fabriken. Die Leiſtungsfaͤhigkeit iſt ſehr leicht dadurch fuͤr 
jeden einzelnen Fall zu reguliren, daß man den Winkel beruͤckſichtigt, 
unter dem die Rüben aus dem Schlauche a (Fig. 23 S. 28) an den 
Reibecylinder „, gedruͤckt werden. Je tiefer der Schlauch z. B. in 
der Linie der Achſe muͤndet, deſto leichter werden die Ruͤben von der 
Trommel angezogen und verkleinert; je hoͤher im Gegentheile die Ruͤben 
an die Trommel gedruͤckt werden, deſto kleiner iſt das Beſtreben, die 
Ruͤben zu zerkleinern, da die Trommel dann mehr ſchabt als reißt. 
Der Andruͤckungswinkel der Ruͤbe an die Trommel im Allgemeinen hat 
mithin auf die groͤßere oder geringere Leiſtung, wie auch auf die 
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Feinheit des Breies in gewiſſen Grenzen Einfluß. Wo einmal me⸗ 
chaniſche Poussoirs angewendet werden, find diejenigen jedenfalls ra- 
tioneller, welche ſehr langſam andruͤcken, aber raſch zuruͤckgehen. 

Was die Frickenhaus' ſche Methode, den Saft mittelſt Schleudern 
zu gewinnen, anbelangt, fo hat die Praxis ein guͤnſtiges Urtheil ge— 
faͤllt. Das Decken mit Duͤnnſaft iſt aufgegeben und es wird nur noch 
mit Waſſer gedeckt. 

Die Leiſtung einer Schleuder von 3 Fuß Durchmeſſer und 1½ 
Fuß Höhe ift zu 100 Ctr. per Tag anzunehmen, das Anlage-Capital 
aber um ½ groͤßer; die Betriebskraft wird auf 2 Pferdekraft an— 
geſchlagen, während eine Preſſe nur ¼ Pferdekraft in Anſpruch nimmt. 
Die Reparaturen ſind ſelbſt bei guter Conſtruction wenn auch nicht bedeu— 
tend, ſo doch haͤufig. Die Arbeitskraͤfte ſind geringer als bei Preſſen 
und namentlich iſt die Ausgabe fuͤr Preßtuͤcher hier ganz vermieden. 

Die Kraft, mit der eine Schleuder von obigen Dimenſionen auf 
den Brei wirkt, iſt 79 bis 80 Pfd. per Quadratzoll oder 5,1 
Atmoſphaͤre, wodurch 60 bis 62 Proc. Saft ausgeſchleudert werden. 
Der Reſt wird durch Verdraͤngen mittelſt Waſſer bei dem verminderten 
Drucke von 26 Pfd. per Quadratzoll oder 1,8 Atmoſphaͤren erzielt, 
und die Menge des angewendeten Waſſers betraͤgt 50 bis 60 Proc. 
des verarbeiteten Ruͤbenquantums: Sind von 

100 Pfd. Ruͤbe 
62 » Saft genommen, jo bleiben 
38 „ Ruͤckſtand zuruͤck, von denen 
5 » Faſer anzunehmen fein dürften. 

Aus dem 38 Pfd. (oder nach Abzug der 5 Pfd. Faſer 33 Pfd.) 
betragenden Ruͤckſtande werden dann durch 50 Pfd. Waſſer noch 
25 bis 28 Proc. Saft verdraͤngt, indem aus einem mit feinen Loͤchern 
verſehenen Rohre das Waſſer auf die an der Trommelwand angelegte 
Breiſchicht ſtroͤmt, und die mechanifche Kraft fortwirkt. Daraus geht 
aber hervor, daß die Breiſchicht, die von den Waſſerſtrahlen zuerſt 
getroffen wird, auch am meiſten ausgelaugt wird, waͤhrend die 
aͤußere Schicht mehr Zuckerſaſt behaͤlt, was noch ein Uebelſtand 
dieſes Verfahrens iſt. — Doch iſt es moͤglich bei der Dauer einer 
halben Stunde oder uͤberhaupt einer der Groͤße der Breiſchicht ent— 
ſprechenden Zeit, waͤhrend der ganzen Operation eine Saftmenge zu 
erzielen, die einer Saftausbeute von 87 bis 90 Proc. unverduͤnnten 
Saftes entſpricht. Die Ruͤckſtaͤnde betragen 30 bis 36 Proc. vom 
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Gewicht der Ruͤbe und laſſen ſich gut URAN 2 wenn fie mit 
Salz eingemiethet werden, dieſe Ruͤckſtaͤnde beſtehen dann aus 5 Proc. 
Faſer und 25 Proc. verduͤnnten Saftes, die je nach ihrer Dichtigkeit 
5 bis 8 Proc. unverduͤnnten Saftes entſprechen, within eine * 
ausbeute von 95 — 5 90 Proc. | 
und 95 — 8 = 87 Proc. Saft geben. 

Der Trockengehalt der Traͤber iſt ebenfalls nach der Dichte des 
letzten Saftes verſchieden von 15 bis 18. Proc. Sie beſtehen mithin 
annaͤhernd aus 5 Proc. Faſer . N 

5 — 8 Proc. unverduͤnnten Ruͤbenſaftes und 
20 — 17 Proc. Waſſer 

Summa 30 — 30 Proc. 

Von 50 Proc. zum Auslaugen angewendeten Waſſers ſind mithin, 
nachdem 20 Proc. in den Traͤbern bleiben, 30 Proc. Waſſer 
den Scheidekeſſel uͤbergegangen, und es muß nun fuͤr den einzelnen 
Fall berechnet werden, ob der Mehraufwand an Brennftoff durch die 
Mehrausbeute an Zucker mehr als gedeckt wird. 

Eine Schleuder braucht 1¼ Pferdekraft mehr als die Preſſe, 
oder es muͤſſen mit anderen Worten 1¼ Cubikfuß Waſſer pro Stunde im 
Dampfkeſſel mehr verdampft werden, um dieſe Kraft hervorzubringen. 

In 22 Arbeitsſtunden macht das 22,1½ — 33 Cubikfuß Waſſer 
NE tn ante 1848 Pfd. Waſſer 
Bei 100 Ctr. Ruͤbenverarbeitung, was die 
Leiſtung in dieſer Zeit iſt, gehen, wie oben 
bemerkt, 30 Proc. Waſſer mehr als bei An— 
wendung des Preßverfahrens in die Scheide— 


pfanne, hier mithin zu, 3000 Pfd. Waſſer. 
Die Summe des mehr zu fer 
Waſſers ift daher .. . 4848 Pfd. Waſſer 


per Tag bei Anwendung von 30 be Waſſer zur Centrifuge. 

Nehmen wir nun z. B. an, daß 1 Pfd. aufgeworfene Kohle 
4 Pfd. Waſſer verdampft, fo find hier 4848: 4 = 1212 Pfd. Kohle 
erforderlich. Iſt der Preis dieſer Kohle nun z. B. 30 Kr., fo macht 
der Mehraufwand an Brennſtoff 6 Fl. 30 Er. Hierbei iſt das 
Waſſer nicht gerechnet, welches aus den 7 bis 10 Proc. mehr erzielten 
Saftes hat verdampft werden muͤſſen, um ſie zur Fuͤllmaſſe einzudicken, 
da ſich jeder Fabrikant das wohl gefallen laͤßt, und daſſelbe gering— 
fuͤgig iſt im Verhaͤltniſſe zu obigen Zahlen. 
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Der dadurch erzielte Mehrgewinn an Saft gegen einmaliges 
Preſſen waͤre mithin 7 bis 10 Proc. Saft; oder je nach Qualitat 
der Ruͤbenſaͤfte 0,5 bis 1 Proc. Rohzucker. 100 Ctr. Rüben geben 
mithin ½ bis 1 Ctr. Rohzucker im Werthe von 23 Fl., alſo 
11,30 Fl. bis 23 Fl. waͤre der Brutto-Mehrertrag gegen eine Preſſe, 

waͤhrend die Mehrkoſten 

6,30 Fl. — 6,30 Fl. betragen. 

5 Fl. bis 16,30 Fl. iſt mithin der Netto-Ertrag fuͤr dieſe Arbeit. 
Andere kleine Mehrkoſten bei den Centrifugen als z. B. fuͤr mehr auf— 
gewendeten Kalk, Salzſaͤure, Heizung der Böden, Bodenarbeit ꝛc., 
ſind nicht in Anſchlag gebracht, da deren Betrag fuͤr dieſen kleinen 
Mehrertrag von Zucker zu unbedeutend, als daß ſie ſich in Zahlen 
ausdruͤcken ließen. 

Mehr Erwaͤhnung dagegen verdient die ſchwaͤchere Leiſtung der 
Centrifuge bei dem angewendeten Kraftaufwande gegen eine Preſſe, 
was zum Nachtheile der Centrifuge inſofern ausfaͤllt, als die Arbeits— 
kraͤfte in den uͤbrigen Stationen der Fabrik nicht groͤßer zu ſein 
brauchen, ob 100 oder 130 Ctnr. Ruͤben verarbeitet werden. 

Die geringere Bedienung der Schleudern duͤrfte dadurch ausge— 
glichen werden, wenn naͤmlich eine Schleuder gegen eine Preſſe gerech— 
net wird; ſoll aber daſſelbe Quantum Ruͤben mit Schleudern ver— 
arbeitet werden, ſo gehoͤrt eine groͤßere Anzahl Schleudern dazu und 
dann wird das Anlagecapital noch um ſo viel mehr vergroͤßert. 

Die Vortheile des Schleuderverfahrens beſtehen hauptſaͤchlich 
darin, daß der Saft raſch und ohne Beruͤhrung mit Preßtuͤchern oder 
anderen mit Fermenten geſchwaͤngerten Stoffen nach dem Scheide— 
keſſel in einem geſunden und beſſeren Zuſtande gelangen, und eine 
beſſere Zuckerausbeute aus dieſen Saͤften zu erzielen ſein duͤrfte. Die 
beſſere Qualitaͤt des Saftes iſt mithin die Hauptſache, da die Quan— 
titaͤt auch mit anderen Apparaten bei Anwendung einer Waſſer— 
menge von 50 Proc. in demſelben Stadium der Preſſung des Breies, 
wenn auch ſchon mit größeren Arbeitskräften zu erzielen iſt; die Ar⸗ 
beiten bei der Centrifuge ſind geringer als bei den Preſſen und ihre 
Beaufſichtigung iſt leicht und einfach, wenn ſchon der Decker zuver— 
laͤſſig fein muß. Die Anwendung einer fo großen Menge Waſſer iſt 
es hauptſaͤchlich, was die Erfolge der Schleuder geſichert hat, und wir 
erlernen daraus die große Wahrheit, daß auch bei einer geringen 
mechanifchen Kraft die Anwendung bedeutender Quantitaͤten Waſſer 
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die vollkommene Saftgewinnung garantirt. — Nur die Abdampfappa— 
rate mittelſt Retourdaͤmpfe haben aber die kuͤhne Anwendung ſolcher 
enormen Quantitaͤten Waſſer praktiſch ermoͤglicht, indem das Ver— 
dampfen deſſelben ohne große Koſten zu bewerkſtelligen iſt und wir 
ſehen daraus wieder, daß ein großer Fortſchritt unendlich viele andere 
nach ſich zieht. — Der durch die Schleudern verurſachte Schaum 
(wenn ſchon aus mit Luft gefuͤllten Blaſen von Zuckermaſſen beſtehend) 
ſcheint keinen ſchaͤdlichen Einfluß auf die Qualitaͤt des Saftes auszu— 
uͤben, da er den groͤßern Theil des Saftes wieder gegen die Luft 
ſchuͤtzt und der darin befindliche Zucker dadurch gewonnen wird, daß 
man den Schaum in die Schleuder wirft, wo ihn das einſpritzende 
Waſſer auswaͤſcht. — Man kann mit Recht behaupten, daß erſt die 
ins Leben getretene Idee der Schuͤtzenbach'ſchen Maceration die Saft— 
gewinnung in Schleudern ermoͤglicht, nachdem dadurch nachgewieſen 
war, daß mittelſt einer großen Menge kalten Waſſers der Ruͤbenſaft 
in kurzer Zeit ausgewaſchen werden kann; hier iſt eigentlich nur die 
mechaniſche Kraft der Schleudern hinzugefuͤgt, die aber deshalb ein 
raſches praktiſches Reſultat gab, weil erſtens das Sieb der Trommel 
ein Hindurchgehen der Faſern bis in die Scheidepfanne (was bei 
Schuͤtzenbach's Maceration viel Unannehmlichkeiten verurſachte) 
nicht geſtattet, der Saft dadurch mithin nicht leidet und die Schaum— 
preſſe nicht uͤberladen wird; weil zweitens der Effect mehr oder weniger 
zu ſehen iſt und die Traͤber nicht mehr gepreßt zu werden brauchen, 
ſondern aus der Schleuder direct zur Aufbewahrung kommen, und 
weil drittens jede Schleuder eine Maſchine fuͤr ſich bildet, unabhaͤngig 
von der andern, mithin bei eintretenden Stoͤrungen nur allein leidet, 
alſo nicht das Einſtellen der ganzen Arbeit nach ſich zieht. 

Es duͤrfte hierbei zugleich am Platze ſein, darauf hinzuweiſen, 
welche Mittel dem praktiſchen Ruͤbenzuckerfabrikanten zu Gebote ſtehen, 
um ſich zu uͤberzeugen von der Menge des Zuckers, den er in den 
Preßlingen oder Traͤbern laͤßt, was durch den Augenſchein nicht be— 
urtheilt werden kann, aber nothwendigerweiſe beſtimmt ſein muß, wenn 
er ſich Rechenſchaft geben will, wie viel von dem durch die Polari— 
fation effectiv nachgewieſenen Zucker im Safte der weiteren Behand— 
lung zu Gute kommt, und in welchem Maße in den Stadien der 


Fabrikation Verluſte ftattfinden. Eine ſolche klare Erkenntniß iſt aber der 


erſte Schritt, Verluſten vorzubeugen oder ſolche wenigſtens zu vermindern. 
Die einfachſte Art ſich vom Zuckergehalte im Preßlinge bei An— 
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wendung von Preſſen oder in den Traͤbern bei Anwendung anderer 
Saftgewinnungsmethoden zu uͤberzeugen, iſt von Ventzke vorgeſchlagen. 
Sie beſteht darin, daß man eine Durchſchnittsprobe der zu unter— 
ſuchenden Preßlinge genau abwaͤgt (und zwar am vortheilhafteſten 
100. Grane, da man dadurch zugleich die Procente ohne Rechnung 
erfaͤhrt) und dieſelbe vorſichtig trocknet z. B. in der Trockenſtove, bis 
ſie keinen Gewichtsverluſt mehr erleidet. Das Waͤgen der getrockneten 
Menge bietet in der Differenz zwiſchen dieſer und der erſten Gewichts— 
ermittelung den nun verdampften Waſſergehalt des unterſuchten 
Preßlings. Geſetzt, 100 Gr. Preßling haͤtten getrocknet 25 Gr. 
trockene Subſtanz (mithin Zucker und Faſer) gegeben, ſo waͤren 75 Proc. 
Waſſer daraus verdampft worden, oder ſo groß waͤre der Waſſergehalt 
dieſes Preßlinges geweſen. 

Es handelt ſich nun noch darum, zu erfahren, wie viel von der 
trockenen Subſtanz Zucker und wie viel Faſer geweſen und da die Er— 
mittelung des Zuckergehaltes leicht iſt, ſo beſtimmt man dieſen zuerſt. 

Dazu iſt es nothwendig, daß der aus der Preſſe oder der Schleu— 
der im letzten Stadium abfließende Saft, der wahrſcheinlich dieſelbe 
Beſchaffenheit haben duͤrfte, als der den Preßlingen noch anhaftende, 
auf feinen Zuckergehalt geprüft werde. Nehmen wir nun z. B. an, 
daß durch Polariſation ein Zuckergehalt von 10 Proc. im Safte nach— 
gewieſen waͤre, ſo iſt doch klar, daß in 100 Theilen dieſes Saftes 
90 Theile Waſſer und 10 Theile Zucker waren, und wir haben einen 
Anhaltspunkt in der Vorausſetzung, daß Waſſer und Zucker in den 
unterſuchten Preßlingen in demſelben Verhaͤltniſſe als Saft ente 
geweſen waͤre. 

Aus der Beſtimmung des einen Beſtandtheiles dieſes Saftes läßt 
ſich daher der andere folgern. Ebenſo wie im unterfuchten Safte 
90 Proc. Waſſer 10 Proc. Zucker entſprechen, bedingen die in den 
Traͤbern bereits gefundenen 75 Proc. Waſſer die Anweſenheit von 
8,33 Proc. Zucker im Safte von derſelben Qualität; den 90: 10 75: 4 

1 — 8,33 Proc. Zucker, die in den 25 Proc. 
trockener Subſtanz des Preßlings mit enthalten ſein muͤßten. Derſelbe 
beſteht mithin aus 8,33 Proc. Zucker und (25 minus 8,35) 
— 16,67 Proc. Faſern. 

Somit haben wir folgende Zuſammenſetzung des unterſuchten 
Preßlings gefunden. 
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75,00 Proc. Waſſer 
8,33 Proc. Zucker 
16,67 Proc. Faſern 
100,00 Pfd. Preßling. 
Weiß man nun das Gewicht der erhaltenen Preßlinge, oder die genaue 
Saftausbeute, woraus Erſteres zu berechnen, ſo kann man dieſe er— 
haltenen Daten zur bequemeren Ueberſicht auf 100 Pfd. verarbeiteter 
Ruͤben reduciren. Sind z. B. 20 Proc. Preßlinge erhalten, ſo ſind 
100 Pfd. Preßlinge die Ausbeute oder das Product von 500 Pfd. Ruͤben. 
% der obigen Zuſammenſetzung des Preßlings gäbe in dieſem Falle 
das auf 100 Pfd. Ruͤben fallende Reſultat, alſo: 
3,334 Proc. Faſer 
1,666 Proc. Zucker 
15,000 Proc. Waſſer 
20,000 Proc. Preßling, 
daraus erhellt, daß man ſich genau von dem hierdurch verurſachten Verluſte 
des im Safte enthalten geweſenen Polariſationszuckers uͤberzeugen kann. 
Auf dieſe Weiſe laͤßt ſich genau feſtſtellen, wie hoch ſich der Verluſt 
an polariſationsfaͤhigem Zucker in den Preßlingen belaͤuft. 

Hierdurch iſt mithin eine genaue Controlle und Beurtheilung 
der Saftgewinnung erleichtert und ein bedeutender Anhaltspunkt ge— 
boten. Eine oͤftere Unterſuchung dieſes Productes iſt dem praktiſchen 
Fabrikanten aber um ſo eher anzuempfehlen, als er dadurch leicht die 
groͤßten Verluſte vermeiden kann. Beſonders wo nur einmal gepreßt 
wird, geht noch viel Zucker verloren, und mit der Schuͤtzenbach'— 
ſchen Maceration oder dem Schleudern hat man aus ſolchen Preßlingen 
ſchon 1 Proc. Fuͤllmaſſe per 100 Pfd. Ruͤben praktiſch erzielt. Die 
erhoͤhte Steuer und die niedrigen Zuckerpreiſe erfordern aber ein reif— 
liches Ueberlegen, ob es nicht ſelbſt mit Aufwand einer groͤßeren Ar— 
beit vortheilhaft waͤre, dieſen Zucker groͤßtentheils den Preßlingen zu 
entziehen. A 
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Jeder Fortſchritt, der in irgend einem Fabrikationszweige, befonders 
aber in der Ruͤbenzuckerfabrikation, gemacht wird, wo das Geſpenſt 
der ſtets wachſenden Steuer und die gedruͤckten Zuckerpreiſe bei ge— 
ſteigerter Concurrenz gebieteriſch zu einer Vervollkommnung auffordern, 
jeder Fortſchritt, ſage ich, kann ſich vernunftgemaͤß nur auf die voll— 
kommenſte Kenntniß des Grundſtoffes, ſowie auf die klare Einſicht 
in das Weſen und die Verhaͤltniſſe der in der Fabrikation nothwen— 
digen Stoffe untereinander gruͤnden. Jeder großartige Fortſchritt in 
der Ruͤbenzuckerfabrikation, der darauf hinzielt, mehr Zucker aus dem 
Ruͤbenſafte zu gewinnen, kann ſich daher auch nur auf die praͤciſe 
und vollkommene Erkenntniß der Beſtandtheile des Ruͤbenſaftes und 
auf das Verhalten derſelben waͤhrend der Fabrikation baſiren. 


Die genaue Erkenntniß der Beſtandtheile des Ruͤbenſaftes iſt 
nur auf dem analytiſchen Wege, wie ihn bisher, meines Wiſſens, nur 
Michaelis angegeben, in quantitativer Beſtimmung zu erzielen und 
fuͤr den praktiſchen Ruͤbenzuckerfabrikanten viel zu zeitraubend und be— 
ſchwerlich, als daß er ſich damit befaſſen koͤnnte; er muß ſich daher 
mit einigen Beiſpielen begnuͤgen, um daraus die großen Wahrheiten 
für alle Fälle zu folgern und von ihnen auf die Analogie der von 
ihm verarbeiteten Ruͤbenſaͤfte zu ſchließen. 
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Michaelis fand in 1000 Theilen Rübenfaftes folgende Beſtandtheile: 


Rüben aus 
Rüben in der Nähe | Ungarn 
Magdeburgs von gut Jauf uneul-⸗ Anmerkung. 
eultivirtem Boden. tivirtem 
Boden. 


r 126,000 114,000 84,800 

2. orange Extractivſtoffe - — — 0,385 
re 0,083 0,069 0,410 
r 0,173 0,279 1,656 

5. Phosphorſäure 0,848 0,827 6,230 
h 0,545 0,944 0,944 

7. Citronenſäure 1,743 0,785 0,758 [eine nicht genau 
8. Rübenſäure beſtimmbare 
9. Manganoxyd ub 0,031 0,019 0,003 Menge. 
D 0,097 0,179 0,300 
tk 0,046 0,133 0,117 
r 0,665 0,442 1,109 
ä 1,876 1,387 1,003 
ä 1,893 2,335 4,556 
o 
r 
r Proteinſubſtanzen 4 bis 5 Theile circa. 
IE Em ID. . . - | 
19. ſchwarzwerdende Subſtanz 


direct nicht beſtimmbare ge— 

wöhnliche Extractivſtoffe. 

Gummi, Schleim und Pectin ſind im unverdorbenen Safte guter 
Ruͤben nicht enthalten, ſcheinen aber in ſchlechten Jahrgaͤngen auf 
uncultivirtem Boden vorzukommen. 

Nimmt man dieſe hier angegebenen Daten alle als Gewichts— 
zahlen an, ſo enthielten: 
1000 Theile Saft guter Ruͤben und 1000 Theile Saft von Ruͤben 
aus uncultivirtem Boden. 
126,000 Theile Zucker 84,800 Theile Zucker 

3,392 »verſchiedene Saͤuren 10,3838 * Saͤuren 

4,618 „ Alkalien u. Bafen | 7,088 * Alkalien u. Baſen 

4,139 » Proteinſubſtanzen 5,000 » Proteinſubſtanz 

Fett ꝛc. 0,385 » orange Extractivſtff. 
861,801 » Waſſer 892,344 » Waſſer 
1000,000. 1000,000. 


Y 
oO 


= 
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In einer Scheidepfanne von 1200 Quart Inhalt oder circa 
2850 Pfd. Saft- Füllung, wäre demnach annähernd enthalten: 


Bei guten Saͤften. 


üer penn 359,100 Pfd. 
Saͤure 9,809. | 
Alkalien ) 

Fremde Stoffe Bafen „13,161. 34,766 » 
Proteinſubſtanz 11,796. 

Waſſer „ Ä % A 2456,134 » 


2850,000 Pfd. 


Bei ſchlechten Säften. 


Zucker. e ei ne» 241,680 Pfd. 
Saͤuren 29,591. | 

fremde Stoffe Bafen 10 200 54,041 » 
Baſen 2 4 


Proteinſubſtanz 15 580. 
TE ION nnn ee Te 2554,279 „ 
| 2850,000 Pfd. 


Hieraus erhellt wohl genuͤgend, wie ſehr die organiſchen und un— 
organiſchen Beſtandtheile in quantitativer Beziehung in den verſchie— 
denen Ruͤbenſaͤften abweichen koͤnnen, doch will Michaelis aus 
ſeinen Unterſuchungen folgern, daß die Summa der Baſen und 
Saͤuren nach ihrem chemiſchen Werthe ſich ungefaͤhr gleich bliebe. 

Wie ſehr es auch zu wuͤnſchen waͤre, daß der praktiſche Fabrikant 
ſich über die wichtigeren Beſtandtheile des Ruͤbenſaftes in jedem ſpe⸗ 
ciellen Falle wenigſtens annaͤhernd Aufklaͤrung verſchaffen koͤnnte, und 
zwar ſo raſch, daß er im Stande waͤre, gleich in der Praxis darauf 
Bezug zu nehmen und ſie ſo zu verwerthen, ſo gehoͤrt dies doch der 
Natur der Sache nach zu den frommen Wünfchen, deren Verwirk— 
lichung man noch lange vergebens entgegenſehen duͤrfte. Vor der 
Hand muß man ſich darauf beſchraͤnken, derartige Analyſen und An— 
gaben auch bei den zu verarbeitenden Saͤften zu berüdfichtigen. Sie 
ſtimmen darin mit der praktiſchen Erfahrung uͤberein, daß man Ruͤben 
von ſehr verſchiedener Natur findet, und daß die Ausbeute an Zucker 
mehr von der Natur oder Beſchaffenheit der in den Ruͤben befindlichen 


Behandlung der Säfte. 305 


fremden Subſtanzen bedingt ift, als von der Menge derſelben. Sicher 
iſt es ein Unterſchied, ob und in welchem Verhaͤltniß unter den frem— 
den Subſtanzen die Baſen und Saͤuren oder die Proteinſubſtanzen 
vorwiegen, da die erſteren den Zucker chemiſch zerſtoͤren, waͤhrend letz— 
tere nur mechaniſch hindernd auf deſſen Abſcheidung einwirken, und 
deshalb waͤre fuͤr den praktiſchen Fabrikanten eine Methode, ſich ſchnell 
daruͤber Gewißheit zu verſchaffen, von außerordentlichem Werthe. Mit 
dieſen drei Beſtimmungen haͤtte er in jedem einzelnen Falle einen wich— 
tigen Schritt zur weiteren Erkenntniß uͤber die Natur der zu verarbei— 
tenden Saͤfte gethan und koͤnnte darauf einen Calcuͤl gruͤnden; hoffen 
wir, daß tuͤchtige Chemiker geeignete Wege dazu angeben moͤchten, da 
das fuͤr die Praxis inſofern wichtig waͤre, als dieſe fremden Stoffe 
bei der Fabrikation mehr oder weniger Verluſt bedingen, welchem durch 
die rechtzeitige Erkenntniß der Natur derſelben vorgebeugt werden 
koͤnnte. 

Wir wollen nun im Folgenden betrachten, wie ſich dieſe ver— 
ſchiedenen Beſtandtheile des Ruͤbenſaftes waͤhrend der Operation des 
Betriebes verhalten. 

1. Der Zucker im Ruͤbenſafte, in reifen, unreifen oder ein— 
gemietheten geſunden Ruͤben iſt ſtets nur als kryſtalliſirbarer Rohzucker 
vorhanden, gleichviel ob der Saft neutral iſt oder ſauer reagirt. 

Eine Umwandlung deſſelben in unkryſtalliſirbaren Zucker kann 
waͤhrend des Aufbewahrens und im Laufe der Fabrikation leicht vor— 
kommen, indem ſich in dem zur Laͤuterung kommenden Ruͤbenſafte 
Saͤure bildet, die durch Zerſetzung der ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile, 
dieſen immerwaͤhrenden Gaͤhrungserregern, im Safte dieſelbe veranlaßt. 

Dieſe gebildeten oder ſich bildenden Saͤuren verwandeln den Zucker 
in Trauben⸗ oder Fruchtzucker, der unkryſtalliſirbar iſt, und Schutz ge— 
gen die Entſtehung reſp. Tilgung dieſer Saͤure waͤhrend der Fabrika— 
tion iſt nur im Zuſatze des Kalkes zum Safte zu ſuchen, da die 
Saͤure bei Gegenwart von Kalk zuerſt auf dieſen einwirkt und ihn 
zerſetzt, mithin, ſo lange als Kalk genug vorhanden iſt, auf den Zucker 
nicht ſo ſchaͤdlich einwirkt. Demnach ſcheint die Regel gerechtfertigt, 
daß ſaͤmmtliche fluͤſſigen Producte der Ruͤbenzuckerfabrikation ſtets einen 
kleinen Ueberſchuß an Kalk haben muͤſſen. 

Die Zerſetzung des Zuckers in den Ruͤben ſelbſt findet oft in 
Jahrgaͤngen von ſehr abnormer Witterung ſtatt, und es laͤßt ſich viel— 
leicht annehmen, daß dieſe Umſetzung in dem Falle raſcher vor ſich 
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geht, als die Rüben noch nicht gehörig ausgewachſen und gereift waren, 
mithin erfahrungsmaͤßig im Verhaͤltniß zum Zucker viele fremdartige, 
ſtickſtoffhaltige, d. h. gaͤhrungerregende Subſtanzen vorhanden find, 
die beſonders in der Waͤrme, wie ſie in den Miethen oder Prismen 
der Ruͤbe bei zeitiger oder ſtarker Bedeckung mit Erde in warmen Ta⸗ 
gen vorhanden, durch ſchon hier beginnende Zerſetzung gefaͤhrlich wir— 
ken koͤnnen. 

Es iſt nicht unintereſſant zu beobachten, wie ſolche Ruͤben, die 
dann auch theilweiſe verdorben ſind, (was ſich anfangs in gelben 
Ringen oder Streifen und, im weiter vorgeſchrittenen Stadium, in ein— 
zelnen ſchwarzen Theilen der Ruͤbe zeigt), dann auch an ſolchen ver— 
dorbenen Stellen alkaliſch reagiren, waͤhrend der geſunde Theil derſel— 
ben ſauer bleibt. Mit Huͤlfe von blauen und rothen Lackmus-Papier— 
ſtreifen, die uͤber geſunde und kranke Stellen der Ruͤbe zugleich reichen, 
überzeugt ſich der praktiſche Fabrikant leicht und augenſcheinlich von 
dieſer Thatſache, die in einigen Fabriken beobachtet wurde. 

Auch von der Groͤße der durch Zerſetzung verurſachten Veraͤnde— 
rung des Zuckers kann man ſich uͤberzeugen, wenn die Reſultate der 
Polariſation mit denen der Gaͤhrung zuſammengehalten werden. Bei 
der Gaͤhrung naͤmlich bildet auch der Fruchtzucker Spiritus und kommt 
ſo als Zucker in Rechnung, in der gewoͤhnlich angewandten Methode 
der Polariſation wird nur der kryſtalliſirbare Zucker gefunden, die 
Differenz zwiſchen beiden iſt die Summe des bereits zerſetzten Zuckers. 

Anſtatt der Gaͤhrung kann man auch wie S. 18 und 19 ange— 
geben, den Zucker ſaͤmmtlich durch Salzſaͤure in Fruchtzucker verwan— 

deln, das Ergebniß durch Polariſation ermitteln und erhaͤlt ſo Auf— 
6 ſchluß, ob und in welchem Maaße Zucker in der Ruͤbe zerſetzt wurde. 

Die übrigen Eigenſchaften des Zuckers find ſchon früher in dieſem 
Werke S. 163 bis 167 fuͤr dieſen Zweck eroͤrtert. 

2. Der orange Ertractivftoff kommt nur in Ruͤbenſaͤften 
vor, die aus Ruͤben von uncultivirtem Boden oder in unguͤnſtigen 
Jahrgaͤngen gewonnen ſind. Das Vorkommen iſt alſo weder allge— 
mein, noch beſtaͤndig. Ein Theil davon kann durch Faͤllung einer 
großen Menge Kalkes durch Kohlenſaͤure in dem unloͤslichen Nieder— 
ſchlage des kohlenſauren Kalkes mit niedergeſchlagen werden, der groͤßte 
Theil geht wohl in den Syrup mit uͤber, da die Knochenkohle für 
die Ertrativftoffe überhaupt nur wenig Abſorptionsfaͤhigkeit beſitzt. 

3. Die Kieſelſaͤure verbindet ſich mit Alkalien zu aufloͤslichen 


— 
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Verbindungen, welche durch uͤberſchuͤſſiges Kali nicht veraͤndert werden, 
aus denen aber durch im Ueberſchuſſe zugefuͤgten Kalk, mit dem ſie 
ſich lieber verbindet und dann die Alkalien frei laͤßt, die Kieſelſaͤure 
zum Theil als kieſelſaurer Kalk unloͤslich gefaͤllt wird, zum Theil ge— 
loͤſt im Safte bleibt. Dadurch jedoch, daß ſich die Kieſelſaͤure, der 
größte Theil der Phosphorſaͤure und alle Oxalſaͤure mit dem Kalke 
verbindet, wird die Summe der Alkalien, mit der dieſe fruͤher verbun— 
den waren, frei und wirkt unguͤnſtig auf den Zucker ein, wie bei den 
Alkalien naͤher eroͤrtert werden ſoll. 

4. Chlor kommt im Ruͤbenſafte nur in geringer Menge an 
Alkalimetalle gebunden vor, uͤbt daher wenig Einfluß. Wird dagegen 
der Saft unter Zuſatz von Chlorcalcium geſchieden, ſo ſetzen ſich die 
freien Alkalien durch Wechſelzerſetzung in Chloralkalien um und ſind 
dann durch ihre groͤßere Menge von Wichtigkeit. Nach Hochſtetter 
uͤben ſie allerdings keinen zerſetzenden oder ſchaͤdlich veraͤndernden Ein— 
fluß aus, beeintraͤchtigen jedoch, wie er angiebt, die Kryſtalliſation, wor— 
unter er wahrſcheinlich den mechanifchen Einfluß dieſer Stoffe in der 
Zuckerloͤſung andeuten will. Michaelis dagegen hat gezeigt, daß die 
Kryſtalliſationsfaͤhigkeit nicht nur nicht beeintraͤchtigt, ſondern durch 
die dadurch herbeigefuͤhrte größere Duͤnnfluͤſſigkeit der Säfte in hoͤhe— 
ren Temperaturen vielmehr beguͤnſtigt wird, was die Reſultate im 
Großen zu beſtaͤtigen ſcheinen. 

Die Chloralkalien haben auf die Farbe der Saͤfte einen entſchie— 
den guͤnſtigen Einfluß; mit Chlorcalcium geſchiedene Saͤfte ſind und 
bleiben auch ſpaͤter waͤhrend der Operation entſchieden heller, als unter 
gleichen Umſtaͤnden ohne Chlorcalcium. Auf Haltbarkeit, Verkochen 
und Kryſtalliſation uͤben ſie keinen wahrnehmbaren ſchaͤdlichen Einfluß 
und ſind jedenfalls indifferenter als alle anderen Alkalien; im Gegen— 
theile ſcheinen ſie conſervirend und ſchuͤtzend aufzutreten. 

Dies iſt von außerordentlicher Wichtigkeit fuͤr die Ruͤbenzucker— 
fabrikation, da Michaelis fein Scheidungsverfahren darauf baſirt, daß 
die jedenfalls ſchaͤdlichen freien Alkalien durch Zuſatz von Chlorcalcium 
in Chloralkalien umgewandelt werden. 

5. Phosphorſaͤure, in guten Ruͤben wenig vorhanden, zeigt 
gegen Kalk ein ähnliches Verhalten wie die Kieſelſaͤure, weshalb fie 
auch bereits dort mit beſprochen iſt. 

6. Oxalſaͤure geht allerdings loͤsliche Verbindungen ein, die 
jedoch durch eine hinreichende Menge Kalk zerlegt werden; es bildet 
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ſich unloͤslicher oralfaurer Kalk, der ſich niederſchlaͤgt, und bei der 
weiteren Fabrikation nicht in Betracht kommt. 

7. Citronenſaͤure geht mit Alkalien aufloͤsliche Verbindungen 
ein, durch den Zuſatz von Kalk aber entſteht citronenſaurer Kalk, der 
in der Siedhitze im kalkhaltigen Safte unloͤslich iſt. 

8. Unter Ruͤbenſaͤure iſt eine leicht zerſetzbare Subſtanz ver— 
ſtanden, die Stickſtoff enthält und mit Kalk losliche Verbindungen ein— 
geht. Dieſer ruͤbenſaure Kalk iſt jedoch kein Hinderniß beim Ver— 
kochen und Kryſtalliſiren des Zuckers. 

9. Maganorydul ) werden, wie bereits S. 55 angedeutet, durch 

11. Eiſenorxydul den Kalk ſchon bei der Scheidung als unloͤs— 

12. Magneſia liche Verbindungen beſeitigt. 

10. Der Kalk iſt fuͤr die Ruͤbenzuckerfabrikation von außer— 
ordentlicher Wichtigkeit, nicht wegen des Vorkommens als Beſtand— 
theil des Saftes allein, ſondern hauptſaͤchlich wegen der großen Rolle, 
die er bei der Scheidung der Ruͤbenſaͤfte ſpielt. 

Der Kalk iſt in ungefaͤhr 800 Theilen kalten und in ungefaͤhr 
1300 Theilen heißen reinen Waſſers loͤslich, es kann mithin, ohne Be— 
ruͤckſichtigung des an den Zucker gebundenen Kalkes, bei der Schei— 
dung nur ein entſprechender Theil deſſelben in der Loͤſung bleiben, der 
bei der Saftmenge eines Scheidekeſſels von 2850 Pfund Inhalt unge— 
fähr 2,2 Pfund betraͤgt; aller darüber hinzugefuͤgte Kalk dient, fo weit 
er nicht mit dem Zucker Verbindungen eingeht, zur Zerlegung und 
Ueberfuͤhrung der fremden Stoffe in Kalkſalze, deren Menge fuͤr obiges 
Saftquantum von 2850 Pfund, 1, 2 bis 4 Pfund beträgt, je nach 
der Menge der fremden Stoffe. Ein Ueberſchuß an Kalk bleibt in 
dem Niederſchlage und dem Schaume der Scheidepfanne. Es iſt jedoch zu 
erwaͤhnen, daß der Kalk in hoͤheren Temperaturen nachtheilig auf die 
Proteinſubſtanzen des Saftes einwirkt, und darf daher der Ueberſchuß 
an Kalk bei der Scheidung nicht gar zu groß ſein. Zu viel Kalk macht 
die Säfte bei der Scheidung dunkel, dies iſt ein alter Erfahrungsſatz! 

Deshalb wirkt auch ein größerer Zuſatz von Kalk um ſo ſchaͤd⸗ 
licher, je mehr Proteinſubſtanzen im Safte enthalten ſind; je ſchlechter 
mithin die Qualitaͤt der Ruͤben, deſto weniger darf Kalk bei der Schei— 
dung zugeſetzt werden. 

Daß Kalk mit dem Zucker Verbindungen eingeht, iſt ſchon fruͤher 
S. 168 eroͤrtert worden. Es duͤrfte hier nur noch zu erwaͤhnen ſein, 
daß, wenn in einer Zuckerloͤſung mehr Zucker iſt, als ſich mit dem 
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Kalke chemiſch verbinden kann (6,08 Zucker auf 1 Theil Kalk), ein 
Theil des mit dem Kalke verbundenen Zuckers ſeine Polaxiſations— 
eigenſchaften verliert, ſo daß von 6,08 Theilen Zucker 1,25 Theile 
Zucker aufhoͤren zu polariſiren. Wird jedoch der Kalk (z. B. durch 
Kohlenſaͤure oder dergl.) entfernt, ſo treten die Polariſationseigen— 
ſchaften des Zuckers wieder hervor, der Zucker wird mithin durch den 
Kalk nicht zerſtoͤrt. Der an Zucker gebundene Kalk einer Scheide— 
pfanne von 2850 Pfund Inhalt betraͤgt annaͤhernd 3,9 — 5,9 Pfund, 
je nach der Qualitaͤt des Saftes. 

Je laͤnger die Saͤfte aber mit einer großen Menge Kalk und 
Luft in Beruͤhrung bleiben, deſto dunkler werden ſie, und die richtige 
Angabe, daß Kalk auf reine Zuckerloͤſungen bei niedriger Temperatur 
keinen zerlegenden Einfluß uͤbe, erleidet hier dadurch eine Abweichung, 
daß in Ruͤbenſaͤften der Zucker in der innigſten Beruͤhrung mit vielen 
ſtickſtoffhaltigen, durch den Einfluß der Luft leicht zerſetzbaren, Koͤrpern 
iſt. Es iſt daher um ſo eher zu empfehlen, den Kalk gleich nach der 
Scheidung durch Kohlenſaͤure zu faͤllen, weil damit ein Theil der ſtick— 
ſtoffhaltigen Beftandtheile, welche fo gern die Zerſetzung auf Koſten 
des Zuckergehaltes beguͤnſtigen, theilweiſe in unloͤslicher Verbindung 
mit aus dem Ruͤbenſafte ausgeſchieden wird. 

Je mehr Kalk aus dem duͤnnen Safte gefaͤllt wird, deſto mehr 
Proteinſubſtanzen und Farbſtoffe werden mit dem kohlenſauren Kalke 
niedergeſchlagen. Da aber, wie oben erwaͤhnt, die Anwendung einer 
zu großen Menge Kalk bei der Siedhitze der Scheidung nachtheilig 
wirkt, ſo iſt es zu empfehlen, dem geſchiedenen Safte Kalk zuzuſetzen, 
nachdem er aus dem Laͤuterkeſſel gekommen und ehe er mit Kohlen— 
ſaͤure behandelt wird. Es duͤrfte aber aus dem fruͤher Eroͤrterten wohl 
erhellen, daß durch die baldige Faͤllung des Kalkes vermittelſt der 
Kohlenſaͤure ein Saft von hellerer Farbe und befreit von einem Theile 
der ſtickſtoffhaltigen, fremdartigen Stoffe erhalten wird, als ohne 
Anwendung der letzteren. 

Die Faͤllung des Kalkes durch Kohlenſaͤure fuͤhrt mithin zu der 
geſtellten Aufgabe, die Säfte moͤglichſt ſchnell und vollſtaͤndig von den 
beigemengten fremdartigen und ſtoͤrenden Stoffen zu befreien. 

Da aber die Summe der im Safte zuruͤckbleibenden ſtickſtoffhal— 
tigen organiſchen Stoffe immer noch groß genug iſt, um beim Wechſel 
der Temperaturen auf den verſchiedenen Wegen der Fabrikation als 
Fermente oder Gaͤhrungserreger eine Zerſetzung in den Saͤften hervor— 
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zurufen, ſo iſt es noͤthig, den Saͤften nach ihrer Neutraliſation wieder 
eine verhaͤltnißmaͤßig kleine Portion Kalk zuzuſetzen, um ſie dadurch 
vor jenen verderbenbringenden Einfluͤſſen zu ſchuͤtzen und ſie zu con— 
ſerviren. 

Die Kalkmenge des Scheideſaftes duͤrfte demnach aus Obigem 
annaͤhernd betragen bei 2850 Pfund Saft 

2,2 Pfund in Waſſer geloͤſt, 

3,9 bis 5,9 Pfd. an Zucker gebunden, 

1,2 bis 4 Pfd. als Kalkſalze, 

7,3 bis 12,1 Pfd. in Summa. 
Auf 100 Theile Saft mithin 0,25 bis 0,42 Proc. Kalk, je nach der 
Menge des zugeſetzten Kalkes, nach der Groͤße des Zuckergehaltes und 
der Menge der ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile. 

Der Kalk iſt das geeignetſte und wohlfeilſte Agens, nicht nur um viele 
fremdartigen Stoffe aus dem Safte theils zu entfernen, theils unſchaͤdlich zu 
machen, ſondern auch um denſelben in allen Stadien der Fabrikation 
zu ſchuͤtzen und geſund zu erhalten. Die billige und leichte Entfernung 
deſſelben durch Kohlenſaͤure und Knochenkohle außerdem geſtattet eine 
vollkommene Beherrſchung dieſes Stoffes bei der Zuckerfabrikation. 

13. Natron Dieſe beiden Alkalien, welche bei der gewoͤhnlichen 

14. Kali Art der Scheidung durch den chemiſchen Einfluß 
des Kalkes frei werden, wirken in dieſem Zuſtande, naͤmlich als Aetz— 
kali und Aetznatron, im hoͤchſten Grade nachtheilig auf den Zucker. 

Aetzkali im Ruͤbenſafte bis 700 erwärmt macht nach Michaelis 
die Polariſation von 1 Proc. Zucker verſchwinden, und ſelbſt nach der 
Saͤttigung deſſelben durch eine Saͤure, bleibt bei dieſer Temperatur 
0,4 Proc. Zucker der Eigenſchaft beraubt, rechts zu polariſiren; bei 
83 R. verlieren 0,6 Proc. Zucker dieſe Eigenſchaft. — Der Zucker 
erleidet daher bei Gegenwart von Aetzkali wirkliche Veraͤnderungen, 
ein Theil deſſelben wird zerſetzt und geht verloren. 

Die nicht unbetraͤchtliche Menge Aetzkali und Letzuatronn (die ſo⸗ 
genannten eigentlichen Alkalien) im Ruͤbenſafte vereinigt ſich daher 
chemiſch mit einem Theile des darin befindlichen Zuckers zu Verbin— 
dungen, welche weder durch Kochen noch durch die Filtration zerſetzt 
werden, die mithin mit in die Fuͤllmaſſe uͤbergehen, und als eine nicht 
kryſtalliſirbare Verbindung den entſprechenden Theil Zucker mit in die 
Melaſſen uͤberfuͤhren. 

Die Unmöglichkeit, dieſe Alkalien aus den geſchiedenen Ruͤben— 
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ſaͤften zu entfernen oder wenigſtens deren ſchaͤdlichen Einfluß zu be— 
ſeitigen, iſt die Urſache zur Bildung groͤßerer Mengen Melaſſe und 
mithin des Verluſtes einer entſprechenden Menge kryſtalliſirbaren Zuckers, 
die an anderen Orten (wahrſcheinlich etwas hoch) zu circa 7 Theilen 
Zucker auf 1 Theil Kali und circa 11 Theilen Zucker auf 1 Theil 
Natron angegeben wird. ’ 

Dieſem ſchaͤdlichen und Verluſt bedingenden Einfluſſe der freien 
Alkalien ſuchte Michaelis dadurch vorzubeugen, daß er dieſelben, vor 
Zuſatz des Kalkes bei der Scheidung, in unſchaͤdlichere Verbindungen 
verwandelte. Durch Zuſatz von ſalzſaurem Kalk (Chlorcalcium) wer— 
den dieſe Alkalien in Chloralkalien umgewandelt, deren Einfluß, wie 
oben bemerkt, weniger ſchaͤdlich iſt und durch deren indifferente Natur zum 
großen Theil dieſem Zwecke entſprochen werden ſoll. Die hellere Farbe, 
die der Saft von Scheidungen ſtets bei Anwendung von Chlorcalcium 
gegenuͤber dem ohne Chlorcalcium zeigt, ſcheint dafuͤr zu ſprechen, daß 
der verderbliche Einfluß der freien Alkalien dadurch beſeitigt iſt. 

15. Das Fett hat auf das Verhalten der Saͤfte in den kleinen 
Mengen keinen weſentlichen Einfluß. Michaelis erhielt 0,5 bis 1 Theil 
auf 1,000 Theile Saft von der Conſiſtenz des Schweineſchmalzes und 
der Farbe des Olivenoͤles. Unter den Proteinſubſtanzen wird darauf 
mit Ruͤckſicht genommen. 

16. Leim. eee Stoffe, die unter dem Namen Protein- 

17. Legumin n verſtanden werden, ſind fuͤr die 

18. Eiweiß. Ruͤbenſaͤfte von großem Einfluſſe; ihre Menge 
iſt annaͤhernd zu 3,4 bis 5 Theilen in 1000 Theilen Saft angegeben. 
Daß das Eiweiß groͤßtentheils bei der Scheidung ausgeſchieden wird, iſt 
ſchon S. 55 eroͤrtert worden, und wird hier nur zur Vermeidung von 
Mißverſtaͤndniſſen darauf hingewieſen. 

Ein großer Gehalt von Proteinſubſtanzen bedingt ſchlechtes Ver— 
kochen der Saͤfte, ſowie das langſamere, ſchwierige Kryſtalliſiren der 
Fuͤllmaſſe, und wenn nicht etwa der Kalkgehalt des Saftes ſo groß iſt, daß 
er das raſche Kochen beeintraͤchtigt, ſo wird dieſer Uebelſtand nur durch 
die Proteinſubſtanzen bedingt, da weder der Extractivſtoff, noch die 
ſchwarzwerdende Subſtanz, noch auch die Citronen- oder Ruͤbenſaͤure 
Veranlaſſung dazu zu geben ſcheinen. 

Die Aufloͤslichkeit der Proteinſubſtanzen in alkaliſchen Loͤſungen 
hat zur Folge, daß auch im geſchiedenen und verdampften Safte noch 
Proteinſubſtanzen enthalten ſind. Ihre Gegenwart iſt nachweisbar 
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durch Gallaͤpfeltinctur Gerbſaͤure), die einen Niederſchlag derſelben 
veranlaßt. 

Da, wie bereits erwaͤhnt, mit dem Kalke des Saftes, wenn er 
durch Kohlenſaͤure gefaͤllt wird, auch Proteinſubſtanzen niedergeſchlagen, 
mithin aus dem Safte entfernt werden, ſo iſt es klar, daß durch eine 
vollkommene Faͤllung des Kalkes im Safte mehr von dieſen Stoffen 
mit entfernt werden, als wenn die Saͤttigung reſp. Faͤllung unvoll⸗ 
ſtaͤndig geſchieht. Bei Anwendung großer Mengen Kalk und voll— 
ſtaͤndiger Faͤllung deſſelben blieben in 1000 Theilen Saft aus guten 
Ruͤben, nach Michaelis, nur noch 0,108 Theile, welcher Reſt moͤglicher— 
weiſe durch in genuͤgender Menge angewandte gute Knochenkohle ganz 
abſorbirt werden koͤnnte, ſo daß die aus guten Ruͤben erzielten Dickſaͤfte, 
wenn ſie nach gut geleiteter Filtration uͤber mehrere Filter zum Kochen 
kommen, durch Gallaͤpfeltinctur keinen Niederſchlag mehr geben. 

Fett und Proteinſubſtanzen werden durch Behandlung mit Kalk 
in hoͤheren Temperaturen zerſetzt, inſofern aus Fett Fettſaͤure und 
Oelſuͤß, und aus den Proteinſubſtanzen Schwefel und Ammoniak aus- 
geſchieden werden. 

Vollkommene Faͤllung des Kalkes durch Kohlenſaͤure gleich nach 
der Scheidung und eine aufmerkſame Filtration bei Anwendung guter 
Knochenkohle bleiben mithin die bis jetzt bekannten wirkſamſten Mittel 
zur Bekaͤmpfung der Proteinſubſtanzen, deren vollſtaͤndige Ausſcheidung 
bei der Behandlung der Ruͤbenſaͤfte eines der wichtigſten Momente 
bildet, da dadurch eine beſſere Farbe, eine beſſere Conſervirung der 
Saͤfte, ein beſſeres Kochen und ein raſcheres Kryſtalliſiren bedingt iſt. 

19. Die durch Oxydation ſchwarzwerdende Subſtanz des 
Ruͤbenſaftes iſt ſtickſtoffhaltiger Natur. Sie gehoͤrt nicht zur Klaſſe der 
Proteinſubſtanzen, iſt ſchwer loͤslich in Waſſer, leicht loͤslich in Ammoniak 
und Kali, und kann aus ihren Aufloͤſungen durch Kalk gefaͤllt werden. 

20. Unt er Extractivſtoff iſt eine leicht zerſetzbare organiſche 
Subſtanz zu verſtehen, die durch Bleieſſig nicht gefaͤllt wird. In Al— 
kohol iſt ſie unloͤslich. 

Durch die Einwirkung der Alkalien auf den Extractivſtoff werden 
in erhoͤhter Temperatur Subſtanzen gebildet, die bei Gegenwart von 
Kalk, wenn dieſer durch Kohlenſaͤure gefaͤllt wird, theilweiſe mit dem 
kohlenſauren Kalke in Verbindung niedergeſchlagen werden. Ein 
großer Theil geht in den Syrup über, in dem 2,9 — 3 Theile (von 
1000 Theilen Saft) Extractivſtoff und Proteinſubſtanzen gefunden wurden. 
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Der Ertractivftoff erleidet beim Kochen des Saftes in höheren 
Temperaturen Veraͤnderungen, wobei (beſonders in Verbindung mit 
Kali) reichlich Ammoniak gebildet wird. 

Dieſe Zerſetzungen der ſtickſtoffhaltigen und organiſchen Sub— 
ſtanzen finden beim Abdampfen der Saͤfte Statt, und zwar nicht nur 
in den fruͤher angewandten offenen Abdampfpfannen bei hoͤheren 
Temperaturen als 800 R., ſondern auch in den jetzt allgemein ge— 
braͤuchlichen Abdampfapparaten, wo mittelſt Retourdaͤmpfe bei niederen 
Temperaturen in theilweiſer Luftleere gearbeitet wird. Der beſte Beleg 
dafuͤr iſt der, daß der aus dem duͤnnen Safte des erſten Koͤrpers ent— 
wickelte Dampf, der im Dampfraume des zweiten Koͤrpers condenſirt 

wird, von hier als ammoniakhaltiges Waſſer abfließt. Die Entwicke— 
lung der Ammoniakdaͤmpfe in dieſen Abdampfapparaten iſt mitunter, 
beſonders bei Ruͤbenſaͤften ſchlechterer Qualität, dabei fo ſtark, daß 
dadurch die Roͤhren des zweiten Koͤrpers ſchon in einer Campagne zer— 
nagt werden koͤnnen. 

Die durch dieſe Zerſetzung entſtehenden Kalkſeifen und Verbin— 
dungen der Proteinſubſtanzen mit Kalk ſind ſchwer loͤslich und ſollten 
ſich auch in den Abdampfapparaten finden. Nur die Anwendung der 
Kohlenſaͤure, die energiſche Filtration, wodurch ſchon mehr Kalk 
und Proteinſubſtanzen vor dem Abdampfen ausgeſchieden ſind, hatte 
vielleicht durch die Bildung eines ſchwaͤcheren Niederſchlages in den 
Abdampfpfannen, wo der Scheideſaft direct eingedickt wurde, zu der 
Annahme verleitet, daß bei den jetzt gebraͤuchlichen Abdampfapparaten 
keine Zerſetzung der ſtickſtoffhaltigen Subſtanzen ſtattfinde, was doch 
in der That, wenn auch vielleicht weniger ſtark, der Fall iſt und durch 
die ſtete Bildung ammoniakhaltigen Waſſers bewieſen wird. 

Aus dieſen Betrachtungen hinſichtlich der Eigenſchaften und des 
Verhaltens der verſchiedenen Stoffe des Ruͤbenſaftes folgt eigentlich das 
Rationelle der Scheidung und Behandlung der Säfte von ſelbſt. 

Es duͤrfte hier nur noch daran zu erinnern ſein, daß durch Er— 
hoͤhung der Temperatur bei der Scheidung bis zum Aufkochen die 
im Safte gebildeten Zuckeralkalien die Proteinſubſtanzen ſehr nach— 
theilig verändern. Es werden bei 75% R. mehr fremde Stoffe aus— 
geſchieden, als beim Aufkochen des Saftes, wenn daher das Ab— 
ſetzen der klaren und fluͤſſigen Theile bei dieſer Temperatur ſchnell und 
vollſtaͤndig erfolgt, fo iſt es vortheilhafter, den Saft nicht aufzukochen. 
Da jedoch dadurch der Schaum weniger conſiſtent und feſt wird, auch 
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die Arbeiten der Schaumpreſſe oft ungebuͤhrlich verzoͤgert werden, ſo 
iſt man genoͤthigt, die Temperatur ſo weit zu erhoͤhen, daß ſich die 
Arbeiten im praktiſchen Betriebe gehoͤrig folgen koͤnnen. Nach dem 
Michaelis’fchen Scheidungsverfahren iſt die Erhöhung der Temperatur 
bis 800 weniger ſchaͤdlich, da Zuckerkalk auf die Proteinſubſtanzen 
weniger ſchaͤdlich einwirkt, als die hierbei in Chloralkalien uͤbergefuͤhrten 
Alkalien. 

Bei Anwendung von zu wenig Kalk bei der Scheidung zeigt ſich 
beim Saͤttigen durch Kohlenſaͤure kein Niederſchlag, ſondern es bildet 
ſich derſelbe erſt durch Kochen. 

Aus dem fruͤher Mitgetheilten duͤrfte aber wohl genuͤgend erhellen, 
daß die Saturation des Kalkes gleich nach der Scheidung das Vortheilhaf— 
teſte iſt. Sehr zu empfehlen dabei duͤrfte ein groͤßerer neuer Zuſatz von 
Kalk zum Safte ſein und zwar in dem Stadium, wie er eben von 
den Scheidepfannen abläuft. 

Das Saturiren geht dadurch augenfaͤlliger und ſicherer vor ſich, 
und in dem Verhaͤltniſſe als mehr Kalk vorhanden iſt, werden auch 
mehr Proteinſubſtanzen, uͤberhaupt fremde Stoffe mit niedergeſchlagen, 
alſo aus dem Safte entfernt, und derſelbe geht in einem reinern Zu— 
ſtande zur weiteren Fabrikation uͤber. Dem praktiſchen Fabrikanten 
iſt dieſe Methode um ſo eher zu empfehlen, als ein Verſuch leicht 
auszufuͤhren und wieder aufzugeben iſt, wenn ſie ſich den oͤrtlichen 
Verhaͤltniſſen nicht anpaſſend zeigen ſollte. 

Daß die Faͤllung des Kalkes womoͤglich vollſtaͤndig erfolgen ſollte, 
ohne jedoch eine Ueberſaͤttigung durch Kohlenſaͤure herbeizufuͤhren, wird 
aus dem fruͤher Geſagten leicht einleuchten. Eine unvollſtaͤndige Faͤl— 
lung des Kalkes laͤßt die hier angeſtrebten Zwecke auch nur unvoll— 
ſtaͤndig erreichen, ein zu langes Einſtroͤmen der Kohlenſaͤure hingegen 
macht den Saft wieder dunkler. Die zweckmaͤßigſte Saturation hoͤrt 
daher dann auf, wenn ſich huͤbſche große Flocken abſcheiden, die ſich 
raſch abſetzen. 

Auf dieſe Weiſe erzielte ich, bei Zugabe von 4 Proc. Kalkmilch 
(1 Proc. trockenen Kalk circa) zum geſchiedenen Safte, einen bedeutend 
helleren Saft aus freilich ſchon ſtark angegriffenen Ruͤben, der auch 
mit Gallaͤpfeltinctur einen geringeren Niederſchlag gab als Saft von 
denſelben Ruͤben, bei dem nur die gewoͤhnliche Kalkmenge durch Koh— 
lenſaͤure niedergeſchlagen wurde. 

Gegen Scheideſaft zeigt der ſo behandelte Saft in Greiner's 


Behandlung der Säfte. 315 


Decolorimeter eine Entfärbung von 25 bis 68 Proc., je nach der 
Menge des mehr zugeſetzten und gefaͤllten Kalkes, wobei jedoch zu bes 
merken iſt, daß ein Effect in dieſem Grade wahrſcheinlich nur dann 
erzielt wird, wenn eben ſchlechte, ſtarkgefaͤrbte Ruͤbenſaͤfte in vorge— 
ruͤckter Jahreszeit verarbeitet werden. Bei guten Saͤften aus friſchen, 
geſunden Ruͤben war der Effect bedeutend weniger in die Augen fallend, 
wenn auch noch zu bemerken war, daß der Saft entſchieden blaͤnker, 
heller und klarer wurde. 

Hiermit duͤrfte mithin nur eine Beihuͤlfe bei Verarbeitung ſchlech— 
ter Ruͤben geboten ſein, wo dann eine groͤßere Helle der Saͤfte unbe— 
ſtreitbar erzielt wird. 

Da der niedergeſchlagene kohlenſaure Kalk bei weiterem Ein⸗ 
ſtroͤmen der Kohlenſaͤure als doppeltkohlenſaurer Kalk in niederen Tem⸗ 
peraturen wieder loͤslich wird, ſo thut der praktiſche Ruͤbenzuckerfabri— 
kant ſehr wohl, dabei eine Temperatur von über 60 R.“) anzuwenden, 
wodurch er die Buͤrgſchaft erlangt, daß dieſer Uebelſtand nicht ein— 
tritt. 

Ein Aufkochen des Saftes nach dem Saturiren dient ferner noch 
ſowohl dazu, etwa uͤberſchuͤſſige Kohlenſaͤure zu entfernen, als auch 
ein raſcheres Abſetzen des kohlenſauren Kalkes zu bewerkſtelligen, und 
iſt daher dringend zu empfehlen. 

Die Menge des hierbei erhaltenen Niederſchlages richtet ſich na⸗ 
tuͤrlich nach der Menge des angewandten Kalkes, nach der Menge der 
im Safte vorhanden geweſenen fremden Stoffe, wie nach der Energie 
der Kohlenſaͤure in Betreff ihrer Reinheit und der Zeit ihrer Anwen— 
dung. 

Ich fand von einer Scheidung von 2102 Pfd. Saft im Durch— 
ſchnitt 4,2823 Pfd. Schlamm in gepreßtem Zuſtande, was 0,25 Proc. 
des Saftes und 0,198 Proc. der Ruͤbe betraͤgt. 

Das Einſtroͤmen der Kohlenſaͤure geſchieht am zweckmaͤßigſten 
durch ein in der Mitte des Bodens einer runden, etwas hohen Pfanne 
angebrachtes Rohr, woruͤber ein Sieb gelegt wird, unter dem die Koh— 
lenſaͤure einſtroͤmt und ſich vertheilt. Die Vertheilung bei entſprechen— 
der Bohrung der Siebloͤcher iſt ſehr gut, da hierdurch ein gleichmaͤßiges 
Aufwallen des Ganzen erfolgt. 


„) Zur Vergleichung der Temperaturen von Réaumur, Celſius und Fahrenheit 
folgt am Schluſſe dieſes Werkes eine Tabelle, wonach der praktiſche Fabrikant leicht 
die Angaben anderer Länder vergleichen kann. 


316 Nachträge. 


Die Reinigung des Gefaͤßes iſt um ſo einfacher, als der Sieb— 
boden leicht herausgenommen werden kann, und die Einrichtung Rn 
eine ganz einfache. 

Wenn man viel Kalk nach der Scheidung zuſetzt, fo ſchaͤumt der 
Saft ſtark und man darf daher nicht viel in die Saͤttigungspfanne 
nehmen; ſehr zweckmaͤßig iſt daher, wenn man Abſatzgefaͤße hat, die 
eine continuirliche Saturation, bei ein drittel Saftfuͤllung des Ge— 
faͤßes, geſtatten. 

Man beobachtet dann nur eine ſtets gute Probe beim Abfließen 
des Saftes, das heißt ein raſches Abſcheiden von großen Flocken, und 
laͤßt in demſelben Maße abfließen, als man von der Scheidepfanne 
zufließen laͤßt. 

Die Zugabe der Kalkmilch kann man aus einem hoͤherſtehenden 
kleinen Bottiche, von dem aus ein Guttaperchaſchlauch in das Satura— 
tionsgefaͤß fuͤhrt, ebenfalls continuirlich bewerkſtelligen, indem mittelſt 
einer Klemme der Zufluß vermehrt oder vermindert wird, je nach der 
Probe des abfließenden Saftes. Bei einiger Aufmerkſamkeit des Ar— 
beitens iſt dies leicht zu machen und die Arbeit iſt auf eine bloße Be— 
aufſichtigung reducirt. 

Dem durch die Saturation vom groͤßten Theile des Kalkes be— 
freiten Safte wird nun nach der erſten Filtration, wenn es noͤthig iſt, 
wieder eine friſche Quantitaͤt Kalk zugeſetzt, um ihn auf den Fabri— 
kationswegen geſund, blank und klar zu erhalten. 

Ueber die Menge des im gelaͤuterten Safte vorhandenen Kalkes 
geben Unterſuchungen von Schatten naͤheren Aufſchluß. 


100 Theile Saft enthielten: 


Als Aetzkalk - | 


an Zucker ge- Als Kalkſalz. | Kalk. 
bunden. | Summa. 
1 
6,229 0,083 0,312 
0,098 0,070 0,168 
0,130 0,049 0,179 
0,084 0,085 0,169 
0,096 0,050 0,146 
0,085 0,085 0,170 
0,108 0,084 0,192 
0,120 0,0725 0,192 


| 


durchſchnittlich 
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Ueber die Aufnahme des Kalkes durch die Knochenkohle und die 
bei der Fabrikation abſorbirten fremden Stoffe, die durch Bleieſſig ge— 
faͤllt werden koͤnnen, kann man aus folgender Zuſammenſtellung nach 
Schatten einen Anhaltspunkt gewinnen. 

100 Theile Saft enthielten: 


Die Knochenkohle hatte 


Vor der Behandlung mit 
mithin aufgenommen 


Knochenkohle an Nach der Filtration an 


| 
| Niederſchlag 
Kalk. mit Bleieſſig. 


an organiſchen 
d. h. durch Blei⸗ 
eſſig fällbaren 
Subſtanzen. 


Kalk. Niederſchlag 


mit Bleieſſig. Kalk. 


0,179 0,514 0,047 0,426 0,132 0,088 
0,169 1,120 0,056 0,916 0,113 0,204 
0,147 0,686 0,042 0,502 0,105 0,184 
0,170 1,426 | 1,502 0,214 
0,166 TOM 0,0483 | 0,764 0,117 0,175 


Hieraus erhellt, daß der zum Kochen kommende Saft bei auf— 
merkſamer Fabrikation nur ſehr wenig Kalk enthaͤlt, und Schatten 
giebt an, daß die Saͤfte in 100 Theilen nicht uͤber 0,076 Kalk haben 
duͤrfen, wenn ſie in offenen Pfannen noch gut kochen ſollen. 

. Bei Behandlung der Säfte mit Kohlenſaͤure, wodurch der größte 

Theil des im Safte geweſenen Kalkes gefaͤllt wird, und bei der Fil— 
tration uͤber gutes Spodium iſt man ziemlich ſicher, daß der dicke 
Saft ſtets faſt kalkfrei zum Kochen kommt. 

Intereſſant iſt es aber und lehrreich, den Effect der Reinigung 
der Saͤfte von den fremden ſyrupbildenden Subſtanzen in allen Stadien 
der Fabrikation zu verfolgen, da man dadurch zur groͤßeren Klarheit 
uͤber die jedesmal vorgenommene Reinigung kommt und die gewinn⸗ 
bringenden Vortheile der Erzielung von mehr kryſtalliſirtem Zucker 
als Handelswaare die nothwendigen Folgen der beſſeren Reinigung 
der Saͤfte ſind. Derartige Beobachtungen laſſen im Fortſchritte der 
Reinigungsmethode augenſcheinlich den Effect oder den ſpaͤter zu er⸗ 
zielenden Erfolg beziffern und in's rechte Licht ſtellen. 

Die Menge des aus dem gewonnenen Ruͤbenſafte erhaltenen kry— 
ſtalliſirten Zuckers haͤngt nämlich genau von der Bildung einer ges 
ringeren Menge Melaſſe ab. 

Um die Melaſſe zu verringern, muß der praktiſche Ruͤbenzuckerfabri— 
kant aber die den Zucker begleitenden fremden Subſtanzen (Ventzke's 
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»Nichtzucker«), die auch ſehr treffend »ſyrupöhildende Subſtanzen« 
genannt werden, verringern, da ſie die Bildung der Melaſſe bedingen. 
Je mehr daher ſyrupbildende Subftanzen aus den Saͤften entfernt 
oder je beſſer die Saͤfte davon gereinigt werden, deſto weniger Melaſſe 
und deſto mehr kryſtalliſirter Zucker wird gewonnen. Dieſe Beſtim— 
mungen der Ruͤbenſaͤfte find der Art zu machen, daß die Saͤfte, Fuͤll— 
maſſen, Syrupe oder dergleichen erſt in ihrer Loͤſung (ſiehe Füll- 
maſſe) mittelſt der Brix'ſchen Spindel oder Balling's Procentenmeſſer 
auf den Gehalt an feſten Subſtanzen geprüft werden. 

Da jedoch die fremden Subſtanzen in ihrer Loͤſung ſchwerer 
wiegen als Zucker, fuͤr den dieſe Inſtrumente angefertigt ſind, ſo iſt 
es klar, daß um dieſe Differenz die Angaben der Spindeln unrichtig 
ſind, und daher erſt auf den wahren Procentgehalt durch Rechnung 
reducirt werden muͤſſen. Beſſer erfährt man daher den Subſtanzgehalt, 
wenigſtens ſicherer und genauer, wenn man die zu unterſuchenden 
Saͤfte genau abwaͤgt, dann trocknet, und nachdem wieder durch Ab— 
waͤgen den Verluſt, der mithin Waſſer iſt, beſtimmt. Aus 1000 Grm. 
z. B. erhaͤlt man das Reſultat durch 10 dividirt, direct in Procenten 
und fo kann man ſicher fein, den Waſſer- reſp. Subſtanzgehalt ge— 
nauer beſtimmt zu haben, als mittelſt irgend einer Spindel. 

Der Zuckergehalt, im Polariſationsinſtrumente unterſucht, giebt 
nun in der Differenz mit dem Subſtanzgehalte direct die Menge der 
fremden, fyrupbildenden Subſtanzen an, waͤhrend bei Anwendung 
der Brix'ſchen oder Balling'ſchen Spindel die Differenz auf Rech— 
nung der fremden Subſtanzen kommt, die dadurch nicht genau, ſondern 
nur annaͤhernd ausgedruͤckt wird in einer Zahl von Saccharometer— 
procenten, die jedoch fuͤr die Praxis in ſo fern genuͤgt, als ſie allge— 
mein angewandt ein relatives Verhaͤltniß giebt. Geſetzt eine Ruͤbe 
haͤtte 

10,75 Proc. Polariſationszucker und 

3,2 » fremde Subſtanzen gehabt, 
der Saft 13,95 » Brix oder Balling, | 
ſo war der Werth diefes Ruͤbenſaftes, wenn die fremden Subſtanzen 
als Einheit geſetzt werden —= (3,2: 10,75 —) 3,36 oder es wären 
in dieſem Ruͤbenſafte 3,36mal mehr Zucker als fremde Stoffe geweſen. 
MWuͤrde nun dieſer Saft weiter in der Fabrikation gereinigt, und 
haͤtte z. B. nach der erſten Filtration 10,2 Proc. Zucker und 2 Proc. 
fremde Stoffe, jo waͤre der Werth dieſes Saftes (2: 10,2 =) 5,1, 
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oder es kaͤmen jetzt 5,1 Theile Zucker auf 1 Theil fremder Stoffe. 
Nach der zweiten Filtration oder als Fuͤllmaſſe (ſiehe Fuͤllmaſſe weiter 
hinten) wuͤrden in letzterer hierbei z. B. enthalten ſein 75 Proc. Zucker 
und 13. Proc. fremde Subſtanzen. Der Werth dieſer Maſſe würde 
ſich demnach in folgender Zahl ausdruͤcken (13 : 75) — 5,77, was 
nebenbei bemerkt ein ſehr geringer iſt. 

Hiernach waͤre der Saft durch die Reinigung der Fabrikation 
von 3,36 auf 5,77 gebracht und dies waͤre mithin der Effect der Rei— 
nigung, der hier ebenfalls in Zahlen durch Diviſion des Rohſaftes in 
dem Endpunkte der gereinigten Saͤfte, naͤmlich der Fuͤllmaſſe, einen 
Ausdruck finden kann, wonach (3,36, Werth des Rohſaftes,: 5,77, 
Werth des Fuͤllſaftes, 70 = 
Reinigungsmethode *) verdeutlicht. 

Auf dieſe Weiſe kann man fich in fprechenden Zahlen von der 
Reinigung der Saͤfte in jedem Stadium der Fabrikation ein genaues 
Bild verſchaffen, woraus dem calculirenden Geiſte das Fortſchreiten 
derſelben klar vorgefuͤhrt wird. 

Man wird daraus z. B. folgern koͤnnen, wie lange in einer 
Fabrik zur Reinigung des Dickſaftes ein Filter benutzt werden ſollte, 
indem nach einer groͤßeren Zeit der Reinigungswerth zu gering iſt, 
und daher lohnende und gute Reſultate nicht zu erwarten find. Man 
wird ſich dadurch thatfächlih von der Zweckmaͤßigkeit hinſichtlich 
mehrerer Filter uͤberzeugen, kann ſo fuͤr ſeine Verhaͤltniſſe, auf klare 
Zahlen geſtuͤtzt, die Frage loͤſen, ob es vortheilhaft iſt, den Duͤnnſaft 
hinter dem Dickſaft zu filtern, oder beſonders uͤber friſche Filter; kann 
ſich über den Werth der Suͤßwaſſer und deren Reinigung Licht ver— 
ſchaffen, und auf dieſe Weiſe eine Menge jener Fragen loͤſen, die ſich 
dem praktiſchen Fabrikanten in der Fabrikation oͤfters aufdraͤngen und 
die beantwortet in Zahlen die Fabrikation verdeutlichen, waͤhrend ein 
bloßes Theoretiſiren ohne eine ſolche Baſis, ohne auf aus der Praxis 
entnommenen Zahlen und darauf geſtuͤtzten Grundlagen zu beruhen, 
zu Nichts fuͤhrt. 


) Es iſt hierfür der Ausdruck »Fabrikationswerth« vorgeſchlagen, da aber dieſe 
Zahlen kein Bild der ganzen Fabrikation geben, ſondern nur eines Theiles derſelben, 
nämlich der Reinigung der Säfte, fo dürfte es wohl den Begriffen der Fabrikation 
anpaſſender ſein, den Namen der Reinigungsmethode zu gebrauchen. 


) 1,71 den Effect dieſer angewandten 


Michaelis’ Scheidungsperfahren. 


Den Verluſt bei der Scheidung giebt Michaelis zu ½ des Zucker— 
gehaltes der geſchiedenen Ruͤbenſaͤfte an, Wentzke ſchaͤtzt den Verluſt 
bei der Scheidung gering und Pfeifer will gar keinen Verluſt bei 
der gewoͤhnlichen Scheidung gefunden haben. 

Dieſe Abweichung der Angaben iſt leicht erklaͤrlich, da die ange— 
wandte Temperatur, die Zeitdauer der Scheidung, hauptſaͤchlich die 
Qualitaͤt der Saͤfte, die Menge des darin enthaltenen kryſtalliſirbaren 
oder bereits veraͤnderten Zuckers, der Alkalien, Proteinſubſtanzen ꝛc. 
uͤber die Groͤße dieſes Verluſtes in jedem Falle entſcheidend ſein muͤſſen, 
und wenn ſich auch keine feſte Groͤße fuͤr alle Faͤlle dabei aufſtellen 
laͤßt, ſo iſt doch ſo viel gewiß, daß ein Verluſt bei der Scheidung 
ſtattfindet, oder vielmehr durch die Scheidung bedingt wird, indem ſich 
die Alkalien mit Zucker verbinden und ihn in Syrup uͤberfuͤhren, 
ihn mithin als Kryſtallzucker ungewinnbar machen. 

Dieſen Verluſt will Michaelis bei der Scheidung dadurch beſeiti— 
gen, daß er vor oder mit dem Zuſatze des Kalkes, alſo vor der Um— 
wandlung der Alkalien in Aetzkali und Aetznatron, dieſelben durch Zu— 
ſatz von neutralem ſalzſauren Kalke (Chlorcalcium) in die fuͤr den 
Zucker unſchaͤdlicheren und jedenfalls indifferenteren Chloralkalien ver— 
wandelt. Der ſalzſaure Kalk verbindet ſich mit dem Kali zu ſalzſaurem 
Kali (Chlorkalium), welches nicht ſchaͤdlich auf den Zucker wirkt und 
mit dem Natron zu ſalzſaurem Natron (Chlornatrium, d. i. Kochſalz). 

Bei der Michaelis'ſchen Scheidung wird mithin den fpäter zu er— 
wartenden Verluſten an kryſtalliſirbarem Zucker, den die Salze der 
Ruͤbenſaͤfte bei gewöhnlicher Scheidung zur Folge haben, vorgebeugt. 

Die Menge des anzuwendenden Chlorcalciums giebt Michaelis 
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für 1000 Theile Saft auf 1,165 bis 2,946 Theile an, wonach auf 
eine Scheidepfanne von 

800 Quart Inhalt = 1960 Pfd. Saft, 2,2 Pfd. bis 5,6 Pfd. Chlor- 
calcium und auf 1200 Quart Inhalt = 2850 Pfd. Saft, 3,3 Pfd. 
bis 8,4 Pfd. Chlorcalcium anzuwenden waͤren. 

Es verſteht ſich wohl von ſelbſt, daß dieſe Angaben nur fuͤr eine 
beſtimmte Sorte Ruͤben maßgebend, fuͤr andere hingegen hoͤchſtens 
annaͤhernd ſein koͤnnen und ſich auf Berechnungen einiger Analyſen 
ſtuͤtzen, die jedoch keine Grundlage für alle Fälle bilden koͤnnen, da 
die Zuſammenſetzung der Ruͤben ſo verſchiedenartig und die Menge 
der in den Ruͤbenſaͤften enthaltenen Alkalien (Kali und Natron) nach 
Bodenbeſchaffenheit und Duͤngung des Feldes, auf dem die Ruͤben ge— 
wachſen, ſehr abweichen. Da aber, wie eben eroͤrtert, der Zuſatz von 
ſalzſaurem Kalke (Chlorcalcium) nur dazu dient, die im Safte vor— 
handenen Alkalien in Chloralkalien umzuwandeln, ſo folgt daraus, daß 
man die Menge der in jedem verarbeiteten Safte vorhandenen Alkalien 
erſt wiſſen muͤßte, um fuͤr jeden Fall mit Sicherheit die Quantitaͤt des 
anzuwendenden Chlorcalciums, die eben hinreichen ſoll, dieſelben in 
unſchaͤdlichere Salze überzuführen, vorher beſtimmen zu koͤnnen. 

So lange dem praktiſchen Ruͤbenzuckerfabrikanten keine Mittel 
geboten werden koͤnnen, ſich über die Alkalinitaͤt (in den mitgetheilten 
Analyſen variiren fie allein von 3,7 bis 5,5 auf 1000) feiner Säfte 
Aufſchluß zu verſchaffen (da langwierige analytiſche Beſtimmungen 
nicht von ihm auszufuͤhren und auch dann noch von zweifelhaftem 
Erfolge aus ſeinen Haͤnden waͤren), ſo lange fehlt ihm auch die ratio— 
nelle Baſis der a priori zu beſtimmenden und anzuwendenden Menge 
Chlorcalciums fuͤr den ſpeciellen Fall und in Ermangelung eines lei— 
tenden Compaſſes iſt er genoͤthigt, ſich durch mißliche Verſuche empi— 
riſch von der Zweckmaͤßigkeit groͤßerer oder geringerer Zuſaͤtze Chlor— 
calciums zu uͤberzeugen. 

Es bleibt dem Fabrikanten, der dies Verfahren anwenden will, 
mithin nur der letztere Ausweg des empiriſchen Verſuches und er kann 
ſich dieſen ſofern erleichtern, als er, mit dem kleinſten oben ange— 
deuteten Zuſatze von Chlorcalcium beginnt, und dann mit Vorſicht 
denſelben ſoweit vergroͤßert, als es ihm der praktiſche Betrieb er— 
laubt und ſein beobachtendes Auge die beſſere Qualitaͤt der Saͤfte be— 
merkt. Die Zugabe von Chlorcalcium giebt entſchieden hellere Saͤfte 
von der Scheidung, als ohne Chlorcalcium, das duͤrfte zum Beweiſe 
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dienen, daß dem ſchaͤdlichen Einfluſſe der aͤtzenden Alkalien vorgebeugt 
iſt, und bietet den Praktikern augenfaͤllige Anhaltspunkte. Auf dieſem 
Wege gelangt er langſam zum Ziele und kann ohne Zagen das Ver— 
fahren mit Vorſicht einfuͤhren. 

Die dadurch erzielten Erfolge find natürlich um fo augenfälliger, 
als die Qualität der Ruͤbe ſchlechter iſt, denn je größer die Menge 
der im Ruͤbenſafte vorhandenen Alkalien, deſto groͤßer iſt natuͤrlich der 
Zuckergewinn nach Unſchaͤdlichmachung derſelben, gegen fruͤher, wo 
eine verhaͤltnißmaͤßige Menge Zucker dadurch zerſtoͤrt wurde. 

Da die Alkalien hierbei in Chloralkalien uͤbergefuͤhrt werden, mit— 
hin kein Zuckerkali mehr oder doch weniger als ſonſt im Safte vor— 
handen iſt, ſo iſt die hohe Temperatur bis zum Aufkochen des Scheide— 
ſaftes nicht mehr ſo nachtheilig, als bei der gewoͤhnlichen Scheidung, 
indem der Zuckerkalk die Proteinſubſtanzen bei dieſer Temperatur nicht 
ſo veraͤndert, wie das Zuckerkali, und es iſt das noch inſofern von 
Wichtigkeit für den praktiſchen Betrieb, als durch Aufkochen der 
Schlamm conſiſtenter wird, deſſen Menge bei Zuſatz von Chlorcalcium 
ſonſt Unannehmlichkeiten bei der Arbeit bedingt und die Grenzen hin— 
ſichtlich der praftifchen Anwendung ſteckt. Der Scheideſchlamm ver— 
mehrt ſich, je groͤßer der Zuſatz von Chlorcalcium, wie bei einem zu 
großen Kalkzuſatze, und iſt dann weniger ſubſtantioͤs, beſonders bei 
niedrigeren Temperaturen. 

Die Anwendung der Kohlenſaͤure bei dieſem Verfahren gleich nach 
der Scheidung iſt ſehr anzurathen, weil dadurch eine Menge Subſtanzen 
raſch entfernt werden, die theils das Verkochen, theils die Kryſtalli— 
ſation durch ihre mechanifche Einwirkung ſpaͤter erſchweren koͤnnten. 

Eine ſofortige Filtration uͤber eine Filter-Batterie, die mit 10 Proc. 
gut gereinigter Knochenkohle verſehen, nimmt aus dem Safte beſonders 
den citronenſauren Kalk und die Kalkverbindung der veränderten, durch 
Oxydation ſchwarzwerdenden Subſtanz auf, woraus ſich erklaͤren 
laͤßt, daß die nach dieſem Verfahren behandelten Saͤfte ſtets eine hellere 
Farbe haben und behalten, als die Säfte nach der gewöhnlichen alten 
Fabrikationsmethode. 

Der nach dieſer Methode gewonnene Zucker zeichnet ſich durch 
eine helle Farbe, große Kryſtalliſationsfaͤhigkeit, die Methode ſelbſt 
durch eine wohl theoretiſch, aber praktiſch 5 nicht vielſeitig genug 
erwieſene groͤßere Ausbeute aus. 

Waͤre der Zuſatz des Chlorcalciums bei der Scheidung der Menge 
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der im Safte vorhanden geweſenen Alkalien genau proportional, fo 
duͤrfte dieſe Scheidung nahezu vollkommen und in der Fuͤllmaſſe kein 
veraͤnderter Zucker enthalten ſein, vorausgeſetzt, daß geſunde Ruͤben 
verarbeitet wurden. Jedenfalls iſt ſie reiner, als nach der gewoͤhnlichen 
Methode. N 

Die Befuͤrchtung, daß ſich das ſalzſaure Kali ſchlecht ausdecken 
laſſe, hat ſich im Praktiſchen nicht bewaͤhrt, im Gegentheile verarbeiten 
ſich die Zucker, wie behauptet wird, ihrer groͤßeren Reinheit wegen 
auf den Boͤden raſcher und leichter als ſonſt. 

Die Nachproducte kryſtalliſiren ſehr gut aus, wenn die Saͤfte gut 
behandelt waren, namentlich einen genuͤgenden Kalkzuſatz bei oder nach 
der Scheidung erhielten, und Chlorcalcium nicht in uͤbergroßer 
Menge angewandt wurde, doch iſt der Geſchmack derſelben ſowie des 
Syrups ein ſalziger. 

Die Anwendung des Michaelis ' ſchen Verfahrens giebt mithin 
in allen Faͤllen entſchieden hellere und reinere Saͤfte, die eine beſſere 
Qualitaͤt der Zuckermaſſe und vernunftgemaͤß eine verhaͤltnißmaͤßige 
Mehrausbeute an kryſtalliſirtem Zucker zur Folge haben duͤrften. 
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Wenn man ſich, wie S. 170 u. ſ. w. angegeben, von der Menge 
des in der Knochenkohle enthaltenen Kalkes uͤberzeugt hat, ſo erhellt 
daraus ganz einfach, wie viel Kalk fortzuſchaffen iſt, um die 
Knochenkohle wieder ſo wirkſam zu machen und ihr Abſorptionsver— 
mögen wieder fo herzuſtellen, wie es für den praktiſchen Fabrikanten 
erwuͤnſcht iſt. Geſetzt, man haͤtte nach der Schatten 'ſchen Kalkwage 
6 Proc. Kalk gefunden, ſo muͤßten, da 4 Proc. der normale Kalk— 
gehalt iſt, 2 Proc. durch Salzſaͤure entfernt werden, und es fragt ſich 
nun, wie viel Saͤure iſt dazu noͤthig? 

Das Saͤttigungsvermoͤgen derſelben ſteht natuͤrlich in geradem 
Verhaͤltniſſe zu ihrem groͤßeren oder geringeren Gehalte an ſalz— 
ſaurem Gaſe und da daſſelbe aus dem ſpecifiſchen Gewichte annaͤhernd 
zu entnehmen iſt, ſo hat Engel folgende Tabelle entworfen, aus 
der das Saͤttigungsvermoͤgen der Salzſaͤure bei den entſprechenden 
Dichten zu entnehmen iſt. 
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100 Pfund Salzſaͤure 


2 8 2% j 2 8 enthal« llſten 
S Kalk in 2.8 3 8 Specif. ten ſalz⸗ Kalk in 
8 3 8 3 Gewicht. n Procen⸗ 88 |2 5 Gewicht. 155 Procen⸗ 
3 | ten. Jen | > ein en 
a 8 Procent. & 8 Procent. 
— | 24 | 1,2000 40,777 | 55,916 | 34 | — | 1,1494 | 30,174 | 41,377 
44 | — | 1,1982 | 40,369 | 55,357 | — — | 1,1473 | 29,767 | 40,818 
— | — | 1,1964 | 39,961 | 54,797 | — | — | 1,1452 | 29,359 | 40,259 
— 1 — | 1,1946 | 39,554 | 54,239 | 33 | ı8 | 1,1431 | 28,951 | 39,699 
43 | — | 1,1928 | 39,146 | 53,679 | — | — | 1,1410 | 28,544 | 39,141 
— | — | 1,1910 | 38,738 | 53,120 | 32 | — | 1,1389 | 28,136 | 38,582 
— | 23 | 1,1893 | 38,330 | 52,561 | — | — | 1,1369 | 27,728 | 38,023 
42 | — | 1,1875 | 37,923 | 52,001 | 31] 17 1,1349 | 27,311 | 37,451 
— 7 1 11857 | 37,516 | 514455 | — — 1,1328 26,913. | 36,905 
— 1 —_ | 1,1846 | 37,108 | 50,885 | — | — | 1,1308 | 26,505 | 36,346 
41 | — 1,1822 | 36,700 | 50,316 | 30 | — | 1,1287 | 26,098 [35,788 
— 22 | 1,1802 | 36,292 | 49,765 | — | — | 1,1267 | 25,690 | 35,228 
40 | — | 1,1782 | 35,884 | 49,207 | 29 | ı6 | 1,1947 | 25,288 | 34,577 
= |] 1,1762 | 35,476 | 48,647 | — | — | 1,1226 | 24,874 | 34,109 
39 | — | 1,1741 | 35,068 48,088] 28 | — | 1,1206 | 24,466 | 33,549 
— — | 1,1721 | 34,660 | 47,539 | — | — | 1,1185 | 24,058 | 32,990 
— | 21 | 1,1201 34,252 46,969 — 15 | 1,1164 | 23,650 | 32,431 
38 — | 11681 | 33,845 | 46,410 | 27 | — | 1,1148 | 23,242 | 31,871 
— — | 11661 | 33,437 | 45,852 | — | — | 1,1123 | 22,834 | 31,312 
37 | — | 1,1641 | 33,029 | 45,292 | 26 | — | 1,1102 | 22,426 | 30,758 
— 1 20 1,1620 | 32,621 | 44,733 | — | — | 1,1082 | 22,019 | 30,194 
— — | 1,599 | 32,218 | 44,071 | 25 | ı4 | 1,1061 | 21,711 | 29,634 
s6 | — | 11578 | 31,805 43,614 — | — | 1,1041 | 21,203 | 29,075 
— | _ | 1,1557 | 31,398 | 43,055 | — | — | 1,1020 | 20,796 .| 28,517 
35 | — | 1,1537 | 30,990 | a2,as6 | 24 | — | 1,1000 | 20,388 | 27,957 


— 19 | 1,1515 | 30,582 | 41,937 | — — — — En 


Die Anwendung der Tabelle iſt außerordentlich einfach. Geſetzt, 
man haͤtte eine Salzſaͤure von 200 B. oder 1,1620 ſpecifiſchem Ge— 
wicht, ſo zeigt die Tabelle, daß 100 Pfd. Salzſaͤure von 20 Proc. 
— 44,733 Pfd. Kalk aufzuloͤſen im Stande find. 

Waͤren nun in einem Filter z. B. 3000 Pfd. Knochenkohle ent— 
halten, die nach obiger Unterſuchung 2 Proc. Kalk zu viel haͤtten, ſo 
wären aus dieſen 3000 Pfd. Spodium 60 Pfd. Kalk zu entfernen; 
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wenn nun aber 44,733 Pfd. Kalk durch 100 Pfd. Salzſaͤure von 
200 B. geloͤſt werden, ſo erfordern 60 Pfd. 134 Pfd. Saͤure von der— 
ſelben Staͤrke. So hat man genau vorher dasjenige Quantum Saͤure 
beſtimmt, mit dem der gewuͤnſchte Effect zu erzielen iſt, vorausgeſetzt, 
daß die Saͤure frei von vielen ihr ſpecifiſches Gewicht beirrenden, 
fremden Beimengungen war; da dies jedoch ſelten der Fall iſt, ſo 
thut man wohl, das oben berechnete Quantum um 10 Proc. zu er— 
hoͤhen. Im obigen Falle waͤren mithin anſtatt 134 Pfd. noch 10 Proc. 
— 13,4 Pfd. oder in Summa 147,4 Pfd. Säure anzuwenden. 

Dieſe berechnete Quantitaͤt Salzſaͤure thut man nun ſehr wohl, 
gleich in den Saͤurungsbottichen mit der ganzen benoͤthigten Waſſer— 
menge zu einer gleichfoͤrmigen Miſchung anzuruͤhren, damit das ein— 
getragene Spodium nur mit dem gleichmaͤßig verduͤnnten ſchwachen 
Saͤuregemiſch in Beruͤhrung kommt. 

Wuͤrde die Knochenkohle mit ſtaͤrkerer Saͤure in Beruͤhrung ge— 
bracht, ſo wuͤrde ihre Structur dadurch angegriffen und ſie zu Pulver 
zerfallen. Bei der großen Verſchiedenheit der Dichten, des ſpecifiſchen 
Gewichtes, von Salzſaͤure und Waſſer iſt alſo eine moͤglichſt vollkom— 
mene Miſchung beider ſehr zu empfehlen und thut man wohl, den 
Bottich bei der Zugabe von Salzſaͤure zu bedecken, damit die Arbeiter 
nicht durch die unangenehmen ſalzſauren Daͤmpfe belaͤſtigt und in ihrer 
Arbeit behindert werden. — In dieſe lauwarme verduͤnnte Saͤure 
muß dann das ſoeben aus dem ausgeſuͤßten Filter kommende heiße 
Spodium moͤglichſt raſch geworfen und die Miſchung zuweilen um— 
geruͤhrt werden, damit alle Theile durch gegenſeitige Beruͤhrung eine 
recht gleichmaͤßige Einwirkung erfahren. Es erfolgt die Loͤſung des 
Kalkes unter Aufbrauſen und Steigen der Maſſe im Bottich. 

Daß hier bei der Saͤuerung auch wirklich jene berechnete Menge 
Salzſaͤure von dem Kalke geſaͤttigt wurde (mithin jene entſprechende 
Menge Kalk aus der Knochenkohle entfernt wurde), beſtaͤtigt die Neu— 
tralität der früher ſauren Fluͤſſigkeit, indem blaues Lackmus-Papier 
nun nicht mehr geroͤthet wird. 

Eine hohe Temperatur von 26° bis 36° R. beguͤnſtigt die Loͤſung 
des Kalkes ſowie den (vergl. S. 173) ſpaͤter eintretenden Gaͤhrungs— 
proceß, und in kaͤlteren Localitaͤten thut man daher wohl, die Bottiche 
bedeckt zu haben, ſo wie durch Einſtroͤmen von Dampf ſtets auf die— 
ſer Temperatur zu erhalten. Die ſich bildende weiße Schaumdecke 
aber iſt rationell zu entfernen und die durch die Aufnahme von Kalk 
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geſaͤttigte Säure iſt durch friſches Waſſer zu erſetzen, das dann nach 
Beendigung des Proceſſes, der unter dieſen Bedingungen nach acht 
Tagen erfolgt, abzulaſſen iſt. — Von dem in Waſſer geloͤſten ſalz— 
ſauren Kalk haͤngt indeſſen dem Spodium noch an und es muß durch 
Waſchung, wo moͤglich in warmem Waſſer, davon befreit werden. 
Dieſe Waſchung und Reinigung vom ſalzſauren Kalke muß moͤglichſt 
vollftändig geſchehen, da ſonſt die Anwendung der Soda alle etwa 
noch anhaͤngenden Theile davon wieder in kohlenſauren Kalk ver— 
wandeln wuͤrde, den zu entfernen der Zweck der Saͤuerung war. Man 
wuͤrde alſo bei unvollſtaͤndigem Auswaſchen des Spodiums nicht nur 
einen Theil Soda unnuͤtz zur Zerſetzung reſp. Umwandlung des ſalz— 
ſauren Kalkes in kohlenſauren, anftatt zur Entfernung des Gypſes 
verwendet haben, ſondern auch von Neuem ſo viel mehr Salzſaͤure 
zur Saͤttigung dieſes neu gebildeten Kalkes benoͤthigen. 

Dieſe gut gewaſchene Knochenkohle, welche geſaͤuert und durch 
Gaͤhrung von vielen organifchen Subſtanzen befreit war, wird nun 
am beſten in Bottichen, wie ſie von Ventzke vorgeſchlagen ſind, mit 
verduͤnnter Soda behandelt, indem der Dampf in das mittlere Rohr 
des Bottichs, welches nur oben und unten mit der uͤbrigen Fluͤſſig— 
keit communicirt, lebhaft einſtroͤmt und durch heftiges Kochen darin 
eine Circulation der warmen Fluͤſſigkeit hervorbringt, welche im Kreis— 
laufe die Schichten des Spodiums durchdringt und dabei die Zerſetzung 
des Gypſes (des ſchwefelſauren Kalkes) bedingt. 

Wir haben fruͤher, Seite 44, geſehen, daß man die Menge des 
Gypſes in der Knochenkohle vorher beſtimmen kann und wie viel 
Soda man zur Zerſetzung derſelben anwenden muß. Man kann ſich 
auch waͤhrend der Operation uͤberzeugen, ob die angewandte Soda 
wirklich neutraliſirt wird, und dadurch zugleich empiriſch beſtimmen, 
ob die genuͤgende Quantitaͤt Soda angewandt worden iſt. 

Sobald naͤmlich durch Einſtroͤmen des Dampfes die unterſten 
flüffigen Schichten erwärmt werden, mithin aufſteigen und kaͤlteren 
ihren fruͤheren Platz einraͤumen, wodurch erſt ein Wechſel, dann aber 
ein Kreislauf der Fluͤſſigkeit hervorgebracht wird, giebt man ſo lange 
Soda⸗ oder Natronlöfung zu, bis geroͤthetes Lackmus-Papier durch 
eine geringe blaue Faͤrbung einen kleinen Ueberſchuß von Soda an— 
zeigt. Mit einem kleinen Ueberſchuſſe kann man ſicher ſein, daß die Zer— 
ſetzung des Gypſes erfolgt und damit die Operation ſelbſt beendet iſt. 

Die Anwendung der kohlenſauren Alkalien (Soda oder Potaſche) 
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entfernt nicht nur den Gyps aus der Knochenkohle, ſondern auch 
einige von derſelben aufgenommene organiſche Farbſtoffe, wodurch ihr 
Entfaͤrbungsvermoͤgen erhoͤht wird. Die Einwirkung der Soda iſt 
daher ſehr wohlthaͤtig und zu empfehlen. 

Der Gyps (ſchwefelſaurer Kalk), der in der Knochenkohle durch 
die Einwirkung der Soda (eines kohlenſauren Alkalis) zerſetzt wurde, 
laͤßt einestheils in der Loͤſung ſchwefelſaures Alkali, das im fluͤſſigen 
Zuſtande mit fortgeht, anderntheils in dem Spodium kohlenſauren 
Kalk als das zweite Product zuruͤck. Dieſer wird nun durch ſalz— 
faurehaltiges Waſſer aufgeloͤſt und entfernt, wie beim Säuren des 
Spodiums. 


Nach der Entfernung dieſer Fluͤſſigkeit iſt es gut, das Spodium 
nochmals mit heißem Waſſer aufzukochen, um alle noch anhaͤngenden 
Stoffe, ſeien fie zerſetzt oder unzerſetzt, fo leicht loͤslich als möglich zu 
erhalten, damit ſie durch das nun folgende Waſchen raſch und voll— 
kommen entfernt werden koͤnnen. 


Das Daͤmpfen nach der Waͤſche hat nur den Vortheil, daß das 
Spodium im heißen Zuſtande, vorgetrocknet, den Gluͤhoͤfen uͤbergeben 
wird, deren Leiſtung dadurch nicht nur, ſondern deren Wirkung auch 
bei dem vollkommeneren Vertrocknen vor dem Gluͤhen entſchieden er— 
hoͤht wird im Gegenſatze zu Knochenkohle, die noch feucht in die Cy⸗ 
linder kommt, wo die ſich bildenden Waſſerdaͤmpfe beim Stadium des 
Gluͤhens ſich einer energiſchen und vollſtaͤndigen Verkohlung der noch 
in den inneren Poren der Kohle vorhandenen organiſchen Ueberreſte 
widerſetzen. 

Bei den Gluͤhoͤfen bemerke ich nur noch, daß jetzt nur noch 3 bis 
4 Reihen Röhren hintereinander angewandt werden, da die fuͤnfte Reihe 
wegen des zu langſamen Durchgluͤhens ſich nicht ſo praktiſch bewaͤhrte. 
Die inneren Einhaͤngroͤhren haben ſich dagegen ſowohl in Betreff der 
Leiſtungsfaͤhigkeit, als auch des egaleren, gleichmaͤßigeren Durchgluͤhens 
wegen als ſehr praktiſch erwieſen. 

Auf der Generalverſammlung der Zuckerfabrikanten in Magdeburg 
(1856) ſprach ſich Herr Humgar aus Glaucig dahin aus, daß die Verlaͤn⸗ 
gerung dieſer Einhaͤngroͤhren uͤber die Cylinder hinaus (wie S. 184 ange⸗ 
deutet) das Entweichen des Ammoniaks erleichtern (deſſen Anweſenheit 
im Spodium nach Ventzke's Unterſuchungen auf die Entfaͤrbung 
der Ruͤbenſaͤfte ſehr nachtheilig einwirkt) und Knauer in Serrheim 
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führte an, daß ſich in ſolchen Gluͤhoͤfen nach praktiſchen Erfahrungen 
gypshaltige Knochenkohlen am leichteſten wiederbeleben laſſen. i 
Anbei folgt eine Analyſe der Knochenkohle von Dr. Renner. 


*** 
I. II. „ I. 
Beſtandtheile der Knochenkohle. BI 1 en ae 
braucht. Product. 
Procente. Procente. 
D 12,6685 7,53 |. 7,7502 
D u 0,3881 0,14 0,2112° 
D 7,9075 6,78 6,1903 
Baſiſch phosphorfaurer Kallk 73,8375 61,65 61,9748 
Phosphorſaure Magneſiagagang .. 0,0981 1,07 1,0533 
r 0,3514 0,36 0,3768 
Kohlen⸗ und phosphorfaures Natron. 0,7050 » „ 
e 0,1373 » » 
Eiſenoxydul⸗Oxyd (als Orydul beftimmt) . . 0,2370 0,21 0,2284 
„ 0,5199 21,27 20,4389 
— ...... 1,4555 0,62 0,6568 


Schwefel an Calcium gebunden gewefen . .. 
Freies und kohlenſaures Ammoniak.. 
% 
D ˙—⁵0˙rV] e nn. 


1,6962 0,37 1,1193 


Zu Nr. II. und III. iſt zu bemerken, daß der Waſſergehalt der 
neuen Knochenkohle, wie ſie im Handel kaͤuflich, oft viel zu hoch iſt 
und daß er nicht uͤber 7 bis 10 Proc. Waſſer ſteigen darf. 

Dr. Renner fuͤhrt dabei zugleich an, daß er dieſelbe Knochen— 
kohle auch mittelſt der Schatten' ſchen Kalkwage bei 4ſtuͤndiger 
Digeſtion auf den Kalkgehalt gepruͤft und dabei nur 2,250 Proc. Kalk 
bei Nr. I. und 1,575 Proc. Kalk bei Nr. II. gefunden habe, während 
die chemiſche Analyſe doch 7,9 Proc. bis 6,7 Proc. nachgewieſen. 

In Nr. III. fand er bei Sftündiger Digeſtion nur 3,375 Proc. 
Kalk nach Schatten, waͤhrend die chemiſche Analyſe 6,19 Proc. 
ergab. 

Hieraus erhellt erſtens, daß man bei Zugrundelegung der Schat— 
ten' ſchen Wage den wirklichen Kalkgehalt der Kohle um 3 oder 4 Proc. 
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höher annehmen koͤnnte, da durch dieſelbe nur 1,3 Proc. bis 3,3 Proc. 
gefunden wurden, und zweitens, daß fuͤr den praktiſchen Ruͤben— 
zuckerfabrikanten, der nur wiſſen will, wie viel Kalk er in die Kno— 
chenkohle hineinbrachte, oder wie viel er wieder daraus zu entfernen 
hat, um fie für feine Zwecke wirkſam zu erhalten, die Schatten’fche 
Kalkwage ein eben ſo einfaches, als hinreichend genaues Inſtrument 
iſt. Es kommt dabei nicht auf die groͤßtmoͤgliche Genauigkeit an, 
ſondern vielmehr bei leichter Ausfuͤhrung auf raſche und annaͤhernd 
richtige Auskunft, die dem Praktiker andeutet, was er zu thun hat, 
um gut arbeiten zu koͤnnen in der Zuckerfabrik, und Schatten's 
Kalkwage zeigt ihm in dieſem ſpeciellen Falle, daß, wenn nicht mehr 
als 3 Proc. Kalk nach der Kalkwage darin find, der Kalkgehalt ein 
normaler iſt. 

Aus eben dieſen Unterſuchungen des Dr. Renner ſcheint dies 
zu erhellen; die Differenz zwiſchen Nr. I. und II. nach Dr. Renner 
betraͤgt 

7,90 
6,78 | 
1,12 Proc. Kalk; fo viel enthält die 
gebrauchte Kohle mehr als die neue. Bei dieſer felben Kohle nach 
der Schatten'ſchen Wage wäre die Differenz 
2,052 
— 1,375 
= 0,8575 Proc. Kalks, die entfernt wer— 
den muͤßten, der ganze Unterſchied zwiſchen Dr. Renner's Angaben 
und Schatten's betrüge demnach — 0,245 oder, ¼ Proc., was, wenn 
auch wiſſenſchaftlich wichtig, doch fuͤr den praktiſchen Ruͤbenzucker— 
fabrikanten von zu geringer Bedeutung iſt, als daß er ſich dadurch 
veranlaßt ſehen ſollte, weit ſchwierigere Beſtimmungsmethoden zu adop— 
tiren. | 

Der Kalkgehalt der Knochenkohle variirt übrigens je nach den 
verſchiedenen Theilen des chemiſchen Organismus, welchem diefelben | 
entnommen, ſelbſt je nach den verſchiedenen Thieren, ſowie auch die 
mehr oder weniger ſtarke und anhaltende Hitze waͤhrend des Brennens 
oder Verkohlungsproceſſes darauf von Einfluß iſt. 

Dr. Bodenſtein in Halberſtadt hat ebenfalls ein Unterſuchungs— 
verfahren angegeben, welches im Weſentlichen darin beſteht, daß der 
kohlenſaure Kalk einer beliebigen großen, aber doch genau gewogenen 
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Knochenkohlenmenge im gepulverten Zuſtande durch die Einwirkung 
ſtarker Eſſigſaͤure unter Erwaͤrmung im Waſſerbade in eſſigſauren 
Kalk umgewandelt wird. 

Hierbei verdampft die uͤberſchuͤſſige, fluͤchtige Eſſigſaͤure (was 
durch oͤftere Beſprengung der bereits trockenen Kohle mit deſtillirtem 
Waſſer beſchleunigt werden kann), und der gebildete eſſigſaure Kalk 
bleibt in der Knochenkohle vertheilt zuruͤck. Uebergießt man den Ruͤck— 
ſtand mit deſtillirtem Waſſer unter Erhitzung uͤber einer Spirituslampe, 
ſo loͤſt ſich der eſſigſaure Kalk in dem Waſſer auf und kann durch 
Filtration von der Knochenkohle getrennt werden. Eine mehrmalige 
Auslaugung des Spodiums und des Filters iſt noͤthig, um die Garantie 
zu haben, daß ſich ſaͤmmtlicher kohlenſaure Kalk, aufgeloͤſt als eſſig— 
ſaurer, in dem Filtrat befindet, welches letztere dann im Waſſerbade 
abgedampft wird, bis letzterer als voͤllig trockene, weiße Maſſe zuruͤck— 
bleibt. 

Das Gewicht deſſelben giebt mithin den in dem Quantum der 
unterſuchten Knochenkohle enthalten geweſenen eſſigſauren Kalk an, 
und muß daher auf einen Procentſatz berechnet werden, um fuͤr die 
Praxis als Norm bei großen Quantitaͤten dienen zu koͤnnen. 

Da aber dieſer Kalk als eſſigſaurer Kalk erhalten und gewogen 
wurde, waͤhrend er doch in der Knochenkohle als kohlenſaurer Kalk 
vorhanden war, ſo muß das erhaltene Reſultat darauf zuruͤckgefuͤhrt 
werden, und zwar nach der Rechnung, daß 79 Gewichtstheile eſſig— 
ſauren Kalkes 50 Gewichtstheilen kohlenſauren Kalkes entſprechen. 


Die Füllmaſſe. 


Wenn Seite 154 dieſes Werkes die Ausbeute der Fuͤllmaſſe zu 
83,3 Proc. (fuͤr viele Faͤlle jedenfalls zu hoch) angegeben wurde, ſo 
gründete ſich dies auf praktiſche Ergebniſſe in Fabriken, wo Ruͤben 
von ausgezeichneter Qualitaͤt verarbeitet wurden, in anderen Fabriken 
fand ich die ganze Ausbeute aus der Fuͤllmaſſe hoͤchſtens zu 68 Proc., 
wenn ſchlechte Ruͤben verarbeitet waren, die dann nicht nur weniger 
Fuͤllmaſſe, ſondern auch weniger Zucker aus dieſer Fuͤllmaſſe gaben. 
Da naͤmlich die Fuͤllmaſſe eigentlich nur eingedickter Saft von groͤßerer 
oder geringerer Reinheit iſt und die Fabrikation noch nicht ermoͤglicht, 
bei ſchlechten Saͤften ſo viel fremde ſyrupbildende Subſtanzen auszu⸗ 
ſcheiden, daß beinahe ſaͤmmtlich darin enthaltener Zucker als Handels— 
waare zu gewinnen iſt, ſo iſt es klar, daß dieſelbe je nach den ver— 
arbeiteten Ruͤben und deren groͤßerer oder geringerer Reinheit und 
Reichhaltigkeit hinſichtlich der daraus erzielten Saͤfte, ſowie auch der 
adoptirten Arbeitsmethode, verhaͤltnißmaͤßig von groͤßerer oder gerin— 
gerer Reinheit ſein und eine dieſen Factoren proportionale Ausbeute 
an kryſtalliſirtem Zucker oder verkaͤuflicher Handelswaare geben muß. 

Einzelne Ergebniſſe koͤnnen mithin nicht genuͤgen, uͤber die Aus— 
beute der Fuͤllmaſſen zu entſcheiden, und eine generelle, für alle Fälle 
anwendbare Regel kann nicht nach dieſer Schablone geſchnitten werden, 
ſondern muß ſich auf allgemeine Wahrheiten baſiren. Das Einfachſte 
iſt daher, die Beſtandtheile einer Fuͤllmaſſe erſt zu prüfen, um auf 
Grund der hier effectiv vorhandenen Stoffe eine rationelle Berechnung 
ausfuͤhren zu koͤnnen. 

Nur wenn man weiß, welche Stoffe und in welchem Verhaͤltniſſe 
dieſelben wirklich zugegen ſind, kann man vernunftgemaͤß den Schluß 
ziehen, wie viel von dieſen Stoffen nun auch praktiſch auszubeuten 
ſein duͤrften. Eine annaͤhernde Unterſuchung der Zuſammenſetzung der 
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Fuͤllmaſſe, ſo wie ſie vorlaͤufig dem praktiſchen Ruͤbenzuckerfabrikanten 
zu dieſem Zwecke genuͤgen kann, iſt gluͤcklicherweiſe ſehr leicht. Nimmt 
man naͤmlich einen Gewichtstheil der zu unterſuchenden Fuͤllmaſſe und 
(öft denſelben in vier Gewichtstheilen reinen, deſtillirten Waſſers (durch 
Abkuͤhlung verdichtete Waſſerdaͤmpfe), ſo kann man ſich durch Ein— 
ſenkung der Brix'ſchen Spindel oder Ballings Procentenmeſſer in 
dieſe Loͤſung ganz leicht von dem vorliegenden Concentrationspunkte 
uͤberzeugen. 

Zeigt z. B. der Procentenmeſſer bei der Normaltemperatur in 
dieſer fuͤnffachen Loͤſung 17,6 Proc. Brix oder Balling, und ſind die 
oben angegebenen Gewichte von Zucker und Waſſer genau gemacht 
worden, fo erhellt klar daraus, daß in der Fuͤllmaſſe, 5 . 17,6 — 88 
Proc. trockene Subſtanz oder feſte Theile waren. Bis ſoweit iſt mit— 
hin der Concentrationspunkt getrieben, denn der Reſt in 100 Theilen 
muß natuͤrlich Waſſer fein, alſo hier 100 minus 88 feſte Theile — 
12 Proc. Waſſer. 

Es handelt ſich nun noch darum, zu erfahren, wie viel Theile 
von dieſen 88 Proc, Zucker und wie viel Theile Nichtzucker (d. h. 
ſyruphildende Subſtanzen) find. 

Die Beſtimmung des Zuckergehaltes der Fuͤllmaſſe kann aus der 
Loͤſung mittelſt des Polariſationsinſtrumentes leicht ermittelt werden. 
Nachdem man den gewoͤhnlichen Kolben bis an den Strich mit der 
fuͤr die zur Polariſation zubereiteten Zuckerloͤſung gefuͤllt hat (und 
zwar für das Soleil'ſche Inſtrument aus 16,35 Grm. (S 224,2239 Gran) 
Fuͤllmaſſe, die in Waſſer geloͤſt und auf das Volumen von 100 Cubik— 
centimeter oder nach Ventzke auf die Normaldichtigkeit von 1,100 
ſpecif. Gewicht gebracht), füllt man / des für den Bleieſſig beſtimmten 
Raumes erſt mit Alaunloͤſung (1 Gewichtstheil Alaun in 20 Gewichts— 
theilen deſtillirten Waſſers geloͤſt), zur Sicherheit einer groͤßeren Klar— 
heit der Loͤſung, und ¼ dieſes Raumes, alſo den Reſt, mit ſtarkem 
Bleieſſig von mindeſtens 1,3 ſpecif. Gewicht ( 62 Proc. Brix oder 
Balling). 

Die Löfung wird dann direct in eine Roͤhre ganzer Länge, wenn 
ie entfaͤrbt genug iſt, oder halber Laͤnge bei dunklerer Farbe der 
1 6 filtrirt, und ſo der Lichtpolariſation ausgeſetzt. Die hier 
gefundenen Grade z. B. 28,8 Grade werden im letzteren Falle erſt 
mit 2 multiplicirt, um die entſprechenden Grade fuͤr die ganze Laͤnge 
der Roͤhre zu finden (da eine ½ Laͤnge der Röhre auch nur / An— 
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zahl der Grade bedingt), 2 X 28,8 giebt mithin 57,60 als Ergebniß 
der Polariſationsunterſuchung. Nach Tabelle Nr. 5, Seite 273 dieſes 
Werkes entſprechen 57,6 Grade einem Zuckergehalte von 15,5 Proc. 

Wenn nun nach Soleil in dieſer fünffach verdunnten Loͤſung der 
Fuͤllmaſſe 15,5 Proc. Zucker enthalten waren, ſo ſind in der Fuͤllmaſſe 
ſelbſt effectiv 5 . 15,5 - 77,5 Proc. Zucker. 

Nachdem aber dieſe Fuͤllmaſſe aus 88 feſten Theilen beſtand, 
wovon 77,5 Theile Zucker, fo kommt die Differenz der 10,5 Theile, 
auf Rechnung fremder ſyrupbildender Subſtanzen. 

Die Zuſammenſetzung dieſer bis 88 Proc. eingedickten Fuͤllmaſſe 
waͤre demnach: 


Zucker ann „ 1% Ind een 
fremde ſprupbüldende Subſtanzen 10,5 Proc. 
Waſſer ne, een ane 


Summa 100 Proc. 

War aber die Loͤſung nach Ventzke's Anleitung zu 1,100 fpecif. 
Gewicht bei 17 C. gemacht, fo entſprechen die gefundenen Grade 
direct dem procentiſchen Zuckergehalte in 100 Theilen trockener Subſtanz. 
Es polariſirte z. B. die Loͤſung einer Fuͤllmaſſe 76 Grade, zu denen 
noch Yo oder 7,6 Grade für den hinzugefuͤgten Bleieſſig hinzuzu— 
rechnen ſind, wornach hier 83,6 Grade gefunden waͤren, ſo waͤren 83,6 
Proc. Zucker in 100 Theilen trockener Subſtanz enthalten und das 
Fehlende an 100 waͤren ſyrupbildende Subſtanzen; in dieſem Falle 

100 
2. 748806 
— 16,4 Proc. 
fremder Stoffe. Der Waſſergehalt der Fuͤllmaſſe muß dann befonders 
ermittelt und die ſaͤmmtlichen Zahlen danach reducirt werden. 


Anmerkung. Hierbei iſt angenommen, daß die fremden Stoffe in ihrer 
Löſung daſſelbe ſpecifiſche Gewicht haben, als Zucker, dem iſt aber in der That 
nicht fo, indem die gelöſten fremden Subſtanzen ein höheres fpecififches Gewicht 
haben, als der Rohzucker in ſeiner Löſung, und zwar beträgt nach Ventzke die 
Erhöhung bei 100 Theilen fremder Subſtanzen in runder Zahl 0,006. — Wenn 
nun 100 und 0,006 zu hoch find, fo find 10,5 Theile um 0,00063 zu hoch ange— 
nommen und die Menge der fremden Subſtanzen oder der Nichtzucker müßten dem 
entſprechend erniedrigt werden, um genaue Reſultate zu liefern. Da es dem prak- 
tiſchen Fabrikanten aber hauptſächlich um eine möglichſt einfache und raſche Rech— 
nung zu thun fein muß und dieſe Differenz höchſtens beſſere Zuckerausbeuten ver— 
anlaſſen könnte, ſo laſſen wir ſie bei unſeren obigen Zuſammenſtellungen ganz 
außer Acht. Die einfachſte Art genau zu arbeiten und dieſe Rechnung ganz zu 
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umgehen, tft eine einfache, genaue Waſſerbeſtimmung durch Trocknung der Füllmaſſe, 
dadurch wird der Waſſergehalt genau beſtimmt, der Zuckergehalt im Polariſations— 
inſtrumente iſt ebenfalls leicht genau zu ermitteln, und die Differenz zwiſchen 
dieſen beiden Zahlen giebt nun exact die Menge des Nichtzuckers. 


Da die Ausbeute an Zucker ſo groß ſein muß, als durch die 
fremden Subſtanzen nicht davon in Syrup verwandelt wird, und die 
Menge der fremden Stoffe beſtimmt werden kann, ſo fragt ſich nur 
noch, wie viel von dieſem Zucker durch die vorhandenen fremden Sub— 
ſtanzen in Syrup uͤbergefuͤhrt wird, oder dadurch nicht mit Vortheil 
in der Praxis zu gewinnen iſt. 

Dieſe Frage iſt nur dadurch zu beantworten, daß man die Me— 
laſſen derſelben Fabrik erſt unterſucht und aus deren Zuſammenſetzung 
ganz einfach erfaͤhrt, wie viel Zucker im Verhaͤltniſſe zu den darin ent— 
haltenen fremden Stoffen dadurch ungewinnbar gemacht wurde. 

In demſelben Verhaͤltniſſe werden die fremden Stoffe der Fuͤll— 
maſſe aus Ruͤben, die an demſelben Orte gewachſen, auch vom 
Zucker der Fuͤllmaſſe die entſprechenden Theile ungewinnbar machen. 

Die Daten der Zuſammenſetzung der Melaſſe erfaͤhrt man, indem 
man durch Einſenkung der Brix'ſchen Spindel die Menge feſter Stoffe 
z. B. 81,2 Proc. und dadurch zugleich den Waſſergehalt (das Fehlende 
an 100), 18,8 Proc. Waſſer, erfaͤhrt. 

Der Zuckergehalt wird durch das Polariſationsinſtrument, ebenſo 
wie bei der Fuͤllmaſſe, leicht ermittelt, und das Fehlende an dem Ge— 
halte der feſten Theile kommt auf Rechnung fremder Subſtanzen. Ge— 
ſetzt, der Zuckergehalt dieſer Melaſſe waͤre zu 48,5 Proc. gefunden, ſo 
waͤren bei 81,2 Proc. an feſten Stoffen und 48,5 Proc. Zucker (eine 
Differenz —) 32,7 Proc. fremder Stoffe darin. | 

Die Melaffe beftände demnach aus 

48,5 Proc. Zucker, 

32,7 Proc. fremde Stoffe, 
18,8 Proc. Waſſer, 

100,0 Proc. 

Durch 32,7 Theile fremde Stoffe waͤren in dieſem Falle mithin 
48,5 Theile Zucker ungewinnbar gemacht oder 32,7: 48,5 — 1: 1½. 

Hier waͤren alſo durch 1 Theil fremde Stoffe 1½ Theile 
Zucker mit in den Syrup uͤbergefuͤhrt, mithin fuͤr die Fabrikation oder 
die Ausbeute an kryſtalliſirbarem Zucker aus der Fuͤllmaſſe verloren. 

Wenn wir nun in der Fuͤllmaſſe 10,5 Proc. fremde Subftanzen 
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fanden, und bedenken, daß dieſe 10,5 Theile noch 1½mal ſo viel, 
mithin noch 15,75 Proc. Zucker mit in die Melaffe überführen, fo er- 
halten wir aus dieſer Fuͤllmaſſe 10,5 + 15,75 — 26,25 Proc. Me 
laſſe und es bleiben mithin aus 100 Theilen Fuͤllmaſſe, da 26,25 Yrpe. 
Melaſſe abgehen, noch 73,75 Proc. gewinnbarer Zucker. 

Wenn nun aber die Ruͤben beſſerer Qualitaͤt ſind, und nicht nur 
mehr Zucker enthalten, ſondern auch weniger fremde Subſtanzen, die 
den Zucker ungewinnbar machen, ſo iſt nicht nur eine gehaltreichere 
Fuͤllmaſſe zu erwarten, ſondern aus dieſer Fuͤllmaſſe auch wieder mehr 
Ausbeute, bei weniger Melaſſe, deren Zuſammenſetzung hier auch ſich 
anders geſtalten wuͤrde. Geſetzt, die Melaſſe aus dieſen beſſeren Ruͤben 
beſtaͤnde aus 40 Proc. Zucker in runden Zahlen, 

40 Proc. fremden Subſtanzen und 
20 Proc. Waſſer, 
100 Proc., 
ſo waͤren hier durch 40 Theile fremder Stoffe auch 40 Theile Zucker 
ungewinnbar gemacht oder 40: 40 — 1: 1; hier alſo wäre durch 
1 Theil fremder Stoffe eben auch nur! Theil Zucker zuruͤckgehalten worden. 

Anmerkung. Wie viel Theile Zucker durch einen Theil fremder Stoffe 
ungewinnbar gemacht werden, hängt natürlich auch mit von der Natur der frem— 
den Stoffe ab. Iſt in denſelben z. B. viel Natron enthalten, das als Aetznatron 


im Rübenſafte bleibt, ſo müſſen mehr Zuckertheile in Syrup übergeführt werden, 
als wo weniger vorhanden. 


Daher die Wichtigkeit, zuvor die Zuſammenſetzung der Melaſſe zu 
erforſchen. 
Wenn nun aus ſolchen befjeren, Ruͤben die Fuͤllmaſſe 
81 Proc. Zucker, 
8,5 Proc. fremde, fyrupbildende Stoffe und 
10,5 Proc. Waſſer enthielte, 
100,0 Proc., 
fo wäre durch 8,5 Proc. fremde Stoffe 
noch 8,5 Proc. Zucker ungewinnbar gemacht, 
in Summa 17,0 Proc. Melaſſe gewonnen. 
Aus 100 Fuͤllmaſſe trockener Subſtanz oder feſter Theile mithin 
17 Melaſſe, und | 
83 Proc. Zucker. a 
Wenn nun aber aus 100 Theilen Fuͤllmaſſe trockener Subſtanz 
83 Proc. Zucker auszubeuten ſind, ſo kann man bei einer Fuͤllmaſſe 
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dieſer Zuſammenſetzung, die nach Angabe der Brix'ſchen Spindel in 


100 Theilen 89,5 trockener Subſtanz hat (naͤmlich 81 Proc. Zucker 
und 8,5 Proc. fremde Stoffe), in der Form alſo, wie fie im Prak— 
tiſchen effectiv aus ſo guten Ruͤben zu erzielen iſt, mithin 74,28 Proc. 
Zucker gewinnen, denn 100 : 83 — 89, : 4 woraus 

2 wem: 74,28 Proc. 

Da nun aber der Zucker als Handelswaare nicht reiner Zucker 
iſt, ſondern ſelbſt bei guter Qualität in 100 erſtes Product ungefaͤhr 
8 Proc. »Nichtzucker«, das heißt Waſſer und fremde Stoffe, und nur 
92 Proc. an reinem Zucker enthaͤlt, ſo iſt klar, daß auch in dieſem 
Verhaͤltniſſe die Ausbeute an Rohzucker berechnet werden muß. Wenn 
nun 92 Proc. Zucker in Verbindung mit 8 Proc. Nichtzucker 100 
Theile verkaͤuflichen Rohzuckers geben, ſo geben obige 74,28 reiner 
Zucker auch 80,74 Rohzucker, denn 92: 100 — 74,25 : 4 woraus 

100 . 74,28 

= 80,74 Proc. Rohzucker aus 100 Fuͤllmaſſe, 
und dies iſt mithin die Handelswaare, welche der praktiſche Fabrikant 
aus einer Fuͤllmaſſe von dieſer Zuſammenſetzung wirklich erzielen kann, 
wenn er ſaͤmmtliche zu erzielende Producte zuſammen zu einem Roh— 
zucker von 92 Proc. Zuckergehalt ausarbeiten will, wobei noch fuͤr den 
Verluſt beim Umkochen der Syrupe eine Kleinigkeit in Anſchlag zu 
bringen waͤre. Wird Rohzucker von ſchlechterer Qualitaͤt geliefert, fo 
ift klar, daß eine dem entfprechende Mehrausbeute an Procenten, wie 
im umgekehrten Falle das Gegentheil, zu veranſchlagen iſt. 

Wenn dieſe Rechnung auch auf keine vollkommene Genauigkeit 
Anſpruch macht, ſo duͤrfte ſie doch dem praktiſchen Fabrikanten inſo— 
fern genuͤgen, als ſie ſich auf eine rationelle Baſis ſtuͤtzt und ſomit 
die Grundlage zu weiteren und noch detaillirteren Rechnungen bieten 
kann. Dieſe Betrachtungen duͤrften aber ſehr dringend darauf hin⸗ 
weiſen, daß eben die Entfernung der fremden ſyrupbildenden Stoffe 
aus den Saͤften, oder, was daſſelbe iſt, aus der Fuͤllmaſſe vor deren 
Bildung, einen hoͤheren Ertrag an kryſtalliſirtem Zucker oder an Han— 
delswaare bedingt. 

Im erſten Beiſpiele hatte die Fuͤllmaſſe 

5 Proc. Zucker und 
10,5 Proc. fremder Subſtanzen 
88 Proc. feſte Subſtanz. 
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Haͤtten die Ruͤben, aus denen dieſe Fuͤllmaſſe erzielt, z. B. 

10,75 Proc. Zucker gehabt und 

3,2 Proc. von fremden Subſtanzen, 

mithin 13,95 Proc. an der Brix'ſchen Spindel, fo wäre 

der darin enthaltene Zucker mit Beruͤckſichtigung des Fabrikations— 
verluſtes von 0,75 Proc. auf 7,5 eingedickt (da 10.75 — 75 iſt) 
und waͤren ſaͤmmtliche fremde Stoffe auch bis ſo weit eingedickt, ſo 
müßte die Fuͤllmaſſe 7,5 . 3,2 — 24 Proc. davon enthalten, da aber 
darin nur 13 Proc. vorhanden ſind, ſo folgt 
daraus, daß 1 11 Proc. fremde Stoffe durch die 
Reinigungsmethode der Fabrikation entfernt wurden. 

Das Verhaͤltniß der fremden Stoffe in der Fuͤllmaſſe bietet hier 
mit ein Urtheil, eine Controle uͤber dieſen Theil der Fabrikation und, 
bringt man die Verhaͤltniſſe von fremden Stoffen und Zucker in Zah— 
len, ſo kann man daraus ſogleich den Werth der Reinigung der Saͤfte 
im deutlichen Bilde erſehen. 

Unter dieſen Verhaͤltnißzahlen kann man daher fuͤglich den Rei— 
nigungswerth verſtehen und ſelbigen auch ſo benennen. 

In der Ruͤbe hier waren 3,2 Proc. fremder Subſtanzen und 
10,75 Proc. Zucker; 3,2 verhaͤlt ſich zu 10,75 wie 1 zu 3,36 oder es 
iſt 3,36mal mehr Zucker im Safte dieſer Ruͤbe enthalten, als fremde 
Subſtanzen, deren Summa als Einheit geſetzt wird (3,2: 10,75 83,36). 

In der Fuͤllmaſſe waren 10,5 Proc. fremde Subſtanzen und 
77,5 Proc. Zucker, 10,5 : 77,5 — 7,39, oder fremde Stoffe verhalten 
ſich zum Zucker wie 1: 7,39, während in der Ruͤbe wie 1: 3,36. 

In der Fuͤllmaſſe des zweiten Beiſpieles, wo 8,5 Proc. fremde 
Stoffe und 81 Proc. waren, iſt dies Verhaͤltniß wie 1 : 9,53. 

Man ſieht daher, von welcher Verſchiedenheit die Fuͤllmaſſen in 
den Fabriken ſein koͤnnen, und wie dringend es geboten iſt, eine ra— 
tionelle Rechnung der Ausbeute nur auf deren Zuſammenſetzung zu 
baſiren; man ſieht aber auch zugleich den Werth oder den Effect ſeiner 
Reinigungsmethode und kann dann vergleichende Berechnungen leicht 
bei verſchiedenen Methoden anſtellen. 

Da ſich aber dieſe Berechnung der Ausbeute aus der Fuͤllmaſſe 
nur auf die Unterſuchung der Melaſſe ſtuͤtzen kann, ſo iſt es nothwendig, 
daß jeder Fabrikant dieſe Grundlage erſt mit der gehoͤrigen Vorſicht 
feftftellen und daher nur wirklich ausgearbeitete Melaſſe dazu anwenden 
muß, wenn er nicht fehlerhafte Schluͤſſe ziehen will. 


* von 
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Die in vielen Buͤchern gemachte Angabe, wonach ſich die Aus— 


beute der Fuͤllmaſſe nur auf das Loͤſungsverhaͤltniß des Zuckers in 


Waſſer baſirt, iſt hier, wo die ganze Ausbeute an Zucker in allen 
Producten berechnet werden ſoll, mithin nicht zu gebrauchen, da ſie 
eigentlich zu weiter nichts dienen kann, als zu ermitteln, wie viel 
gruͤner Syrup vom erſten Producte ablaͤuft. Da 1 Theil Waſſer 
2 Theile Zucker bei gewoͤhnlicher Temperatur aufloͤſt und damit eine 
geſaͤttigte Loͤſung bildet, die unter dem Namen gruͤner Syrup aus 
der Summe der Fuͤllmaſſe ſpaͤter abfließt, ſo iſt klar, daß die Menge 
des erhaltenen gruͤnen Syrups aus dem erſten Producte im Ver— 
haͤltniſſe zu der Menge des in der Fuͤllmaſſe enthaltenen Waſſers ſtehen 
muß und man „daraus die Menge des zu erhaltenden Gruͤnſyrups 
vorher beſtimmen kann. 


Im erſten Beiſpiele, wo 12 Proc. Waſſer in der Fuͤllmaſſe 
waren, find demnach noch 2. 12 — 24 Theile Zucker und fremder 
Subſtanzen (die weit loͤslicher ſind als der Zucker und von denen mit— 
hin verhaͤltnißmaͤßig mehr in den Syrup uͤbergehen) als Gruͤnſyrup 
bildend anzunehmen, alſo in Summa (12 + 24 —) 36 Proc., wo— 
von jedoch 3 bis 5 Proc. Waſſer in Abzug zu bringen ſind, die in 
dem Zucker der Formen bleiben und als Rohzuder mit verkauft wer— 
den, die mithin in den 10,5 Proc. Nichtzucker einbegriffen ſind, die 
oben angenommen wurden. Die Menge des Gruͤnſyrups hierbei waͤre 
mithin zu etwa 33 Proc. der Fuͤllmaſſe anzunehmen und die Qualität 
(die, wie oben bei der Unterſuchung der Fuͤllmaſſe angegeben, zu er— 
mitteln iſt) wuͤrde in dieſem Falle bei 80,54 Proc. Anzeige am Pro— 
centenmeſſer von Brix oder Balling ungefähr 

53 Proc. Zucker betragen, dem noch 
27,34 Proc. fremde Subſtanzen und 
19,66 Proc. Waſſer beigemiſcht waͤren. 
100,00. 


Daraus koͤnnte man nun ſogar die Qualitaͤt und Zuſammen— 
ſetzung des anderen Theiles der fruͤheren Fuͤllmaſſe, der als Rohzucker 
erſten Productes in den Formen bleibt, berechnen und nachweiſen, 
da die Fuͤllmaſſe nur in dieſe beiden Producte, naͤmlich Rohzucker 
und Gruͤnſyrup, ſich vorlaͤufig theilt, oder man kann umgekehrt aus 
der exacten Beſtimmung des Rohzuckers genau die Qualitaͤt des Gruͤn— 
ſyrups berechnen und nachweiſen. 

22* 
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Wenn die Fuͤllmaſſe nun aber weniger Waſſer enthaͤlt, wie im 
zweiten Falle, z. B. 10,6 Proc., fo bilden dieſe mit (2 . 10,6 —) 
21,2 Theilen Zucker und fremden Subſtanzen den gruͤnen Syrup, der 
in dieſem Falle nur hoͤchſtens (10,6 21,2 —) 31,8 Proc. der 
Fuͤllmaſſe betragen wuͤrde, und zwar von bedeutend beſſerer Qualitaͤt, 
wie die oben angenommenen Verhaͤltniſſe. 

Die Unterſuchung der Fuͤllmaſſen der verſchiedenen Syrupe, der 
Melaſſen ꝛc. iſt alfo dem Fabrikanten nie genug anzurathen, indem er 
nur dadurch zur Vorherbeſtimmung ſeiner Ausbeuten an verſchiedenen 
Producten gelangen kann. 

Die Bereitung der Fuͤllmaſſe im Kleinen von Ruͤben aus uncul— 
tivirtem Boden, oder aus Boden, deſſen Guͤte und Tauglichkeit in 
Bezug auf Zuckerruͤbenbau noch unbekannt, und die Unterſuchung die— 
ſer Fuͤllmaſſe kann daher gleich als ein zuverlaͤſſiges und praktiſches 
Mittel benutzt werden, die groͤßere oder geringere Faͤllbarkeit der frem— 
den Subſtanzen in der Ruͤbe zu beſtimmen, und deren Einfluß auf 
die Ausbeute an Zucker a priori zu beurtheilen. So lange der prak— 
tiſche Ruͤbenzuckerfabrikant ſich nicht auf eine leichte und raſche Art 
von der Zuſammenſetzung der fremden Subſtanzen und deren Natur 
wenigſtens hinſichtlich der Hauptbeſtandtheile auf analytiſchem Wege uͤber⸗ 
zeugen kann, bleibt das empiriſche Mittel, wo nach einer angenommenen, 
ſich ſtets gleich bleibenden Fabrikationsmethode der Ruͤbenſaft zur Fuͤll— 
maſſe eingedickt wird, zu empfehlen, um im Vorhinein zu erfahren, wie 
viele von den fremden Stoffen unloͤslich ſind oder durch die allgemein 
angewandten Mittel ſich leicht abſcheiden laſſen, mithin keinen Schaden 
bringen, und wie viele dagegen als leicht loͤsliche in den Saft und in 
die Fuͤllmaſſe uͤbergehen, und einen entſprechenden Theil Zucker davon 
ungewinnbar machen. Winter in Koͤnigſal unterſucht ſeit lange die 
Ruͤben fremder Felder auf die Art, daß er den friſch gepreßten Saft 
zum Sieden erhitzt, durch Zuſatz von Kalkmilch ſcheidet und die fil— 
trirte, klare Loͤſung noch heiß mit Kohlenſaͤure behandelt. Den ſo er— 
zielten Duͤnnſaft dampft er in einem einfachen Kochgeſchirre ein, waͤh— 
rend 4 Proc. feines Spodium dabei mit dem Safte gemiſcht ſind. 

Nach zweimaliger Filtration durch Papier dickt er den Saft zur 
Fuͤllmaſſe ein und unterſucht dieſelbe dann, wie oben angegeben. 

Bei einer Unterſuchung von kleinen und welken ungariſchen Ruͤ— 
ben (die Herr Winter die Freundlichkeit hatte, zur genaueren Controlle 
fuͤr mich zu unterſuchen), deren Saft 15 Proc. Zucker und 3,75 Proc. 
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fremde Stoffe hatte, zeigte die fo gewonnene Fuͤllmaſſe 74,5 Proc. 
Zuckergehalt und 11,5 Proc. fremder Stoffe. 

Da der Zucker im Ruͤbenſafte von 15 auf 74,5 mithin auf ¼ 
eingedickt war, fo hätten auch (5. 3,75 —) 18,75 Proc. fremde 
Stoffe dabei ſein muͤſſen, wenn ſie alle loͤslich oder nicht faͤllbar ge— 
weſen und in die Fuͤllmaſſe uͤbergegangen waͤren; da aber nur 11,5 
Proc. in der Fuͤllmaſſe waren, ſo ſind 7,25 Proc. fremde Stoffe un— 
loͤslich oder durch die bekannten Mittel ausſcheidbar geweſen, und dies 
beträgt auf die Ruͤbe (5 7,25 —) 1,45 Proc. 

Von den 3,75 Proc. fremder Stoffe, die im Ruͤbenſafte ſich ge— 
zeigt hatten, waren daher 1,45 Proc. unloͤslich oder in der Fabrikation 

durch die oben erwaͤhnten uͤblichen Mittel ausgeſchieden, und 2,30 Proc.“ 
waren loͤslicher Natur und in die Fuͤllmaſſe uͤbergegangen, wo ſie als 
Urſache zur Bildung der Melaſſe eine entſprechende Ausbeute bedingen 
mußten. Von den im Ruͤbenſafte geweſenen fremden Subſtanzen 
waren durch die Fabrikation mithin nahezu 39 Proc. abgeſchieden 
ee = 30). Auf dieſe Weiſe kann man daher Ruͤben von 
unbekannten Böden auf ihren ausbringbaren Zucker a priori ‚prüfen, 
indem man aus der Menge der in der Fuͤllmaſſe gebliebenen fremden 
Subſtanzen die Menge der ſich bildenden Melaſſe erfaͤhrt, alſo jenen 
Theil Zucker abrechnen kann, der nicht gewinnbar iſt. 


Ueber den Verluſt an Zucker bei der Fabrikation. 


Ueber die Menge des aus Ruͤben einer beſtimmten Qualitaͤt zu 
erzielenden Zuckers herrſchen die verſchiedenartigſten Angaben, und will 
ich daher verſuchen, in folgendem den Ertrag an Ruͤbenzucker bei dem 
Gange der jetzigen Fabrikation nebſt den dabei unvermeidlichen Ver— 
luſten fuͤr Ruͤben von verſchiedenem Zuckergehalte naͤher zu detailliren, 
ſo daß der Fabrikant dadurch in den Stand geſetzt iſt, ziemlich genau 
die Menge des zu erzielenden Rohzuckers vorher berechnen zu koͤnnen. — 
Die Ausbeute an Zucker haͤngt ab: 

a. von der Menge des uͤberhaupt in den Ruͤben enthaltenen Zuckers; 

b. von der Menge des aus der Ruͤbe erhaltenen Saftes; 

c. von der Größe des Fabrikationsverluſtes und | 

d. von der Menge des gebildeten Syrups oder der Melaſſe. 

Ad a. Die Menge des in den Ruͤben enthaltenen Zuckers zeigt 
das Polariſationsinſtrument; geſetzt wir hätten 11 Proc. Zucker gefun- 
den, ſo waͤren (da dieſe Menge natuͤrlich in 100 Theilen Saft enthalten 
iſt) in 100 Theilen Ruͤbe, die nur 95 Theile Saft geben, auch nur 
100 0 10,45 Proc. Zucker enthalten, welcher Procentſatz immer 
dann in Rechnung zu ſtellen iſt, wenn ſich die Rechnung auf 100 Pfund 
Ruͤben baſiren ſoll oder darauf reducirt wird. 

Ad b. Die Saftausbeute wird in den Fabriken durch das Maaß 
der Scheidung oder durch Waage und Controlle der Ruͤckſtaͤnde er— 
mittelt, und iſt z. B. bei einmaligem Preſſen 78 Proc. In dieſem Falle 
werden von 10,45 Proc. Zucker in der Ruͤbe natuͤrlich auch nur 78 Proc. 
in den Scheidekeſſel befördert, alſo hier (10,45. 78 —) 815,1 divi⸗ 
dirt durch 100 — 8,151 Proc. Zucker, welche Zuckermenge aus 
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100 Pfund ſolcher Ruͤben bis in den Scheidekeſſel gelangt. Der Ver— 
luſt an Zucker bis hierher beträgt mithin in dieſem Falle 
(10,45 — 8,15 =) 2,3 Doc oder ift ſtets der Größe der Saft: 
ausbeute proportional. 
Ad ce. Davon geht nun noch ab der Fabrikationsverluſt, der, 
wie ich an anderen Orten nachgewieſen habe, dabei betraͤgt: 
G. an mechanifchem Verluſt beim Schlamm . . . 0,2 Proc. 
6. an chemifch zerftörtem Zucker mindeſtens 0,54 für 
100 Theile Saft, für 78 Theile mithin... 042 „ 
Summa. . 0,62 Proc. 


Bei der Verdampfung waͤhrend des Kochens geht unzweifelhaft durch 
die vielfachen Verſpritzungen, durch das Mitreißen kleiner Safttroͤpfchen 
in die Luftpumpe (ein Ueberkochen gar nicht in Anſchlag gebracht), 
ferner in den Reſervoiren durch das Waſchen und Reinigen viel ver— 
loren, in der Knochenkohle, bei dem zweimaligen Filtriren, bleibt Sicher 
noch mehr zuruͤck, und obſchon hieruͤber bis jetzt kein ſpecieller Nachweis 
geführt worden iſt, da die Kohle nicht nach Procenten aus 100 Theilen 
Saft Zucker behaͤlt, ſondern uͤberhaupt einen Theil des Saftes mit 
dem darin enthaltenen Zucker zuruͤckhaͤlt; fo läßt ſich doch in der Fabri— 
kation nachweiſen, wie viel in allen dieſen Stationen, die kleinen Ar— 
beiten eingerechnet, zuſammen verloren gegangen iſt. Ein Verſuch zeigte 


folgendes: 
71468 Pfund Saft zu 10,05 Proc. Zuckergehalt enthielten mit— 
1182,53 Pfd. Polariſa⸗ 
An Fuͤllmaſſe wurden erzielt: tionszucker. 


ein Sud zu 4056 Pfd. à 76,5 Proc. Z— 3102,84 
„ „ „4056 „ à 73,25 » 2 2971,02 
6073,86 = 6073,86 Pfd. » „ 
Verloren in der Fabrikation waren alſo . 1108,67 „ » „ 
und da 915 Centner Ruͤben verarbeitet waren, fo macht das per 100 


Pfund verarbeiteter Ruͤben . . „ 1,21 Proc. Zucker, 
da nun bei der Scheidung davon e, find, 10, G Lin » 
fo bleibt für die übrige Operation in Summa ein 
Fabrikationsverluſt von. 0,59 „ » 
dazu den der Scheidung mit 0,62 „ » 
macht in Summa 1 ln » 


Es wurde mir früher von einem ſehr erfahrenen und von mir ſehr 
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hochgeſchaͤtzten Fabrikanten mitgetheilt, daß im Magdeburgiſchen der 
Verluſt ſich (mit Ausnahme des chemiſchen Verluſtes bei der Scheidung 
vielleicht?) in Summa auf 0,75 Proc. belaufe. Das mag bei guten 
Ruͤben, deren Saͤfte mit 13 Proc. Spodium auf feine Saftmelis zu ver— 
arbeiten ſind, ſeine Richtigkeit haben, fuͤr Boͤhmen (fuͤr Maͤhren und 
Ungarn beziffert ſich vielleicht dieſer Verluſt noch groͤßer) hat ſich jedoch 
dieſer Verluſt zu 1,21 Proc. herausgeſtellt. Dieſer Verluſt muß natürlich 
variiren, je nach der Qualitaͤt der Ruͤbe, der Menge der angewandten 
Knochenkohle, der Accurateſſe der ganzen Arbeit ꝛc. c. Das Obige 
kann man aber annehmen als den Durchſchnitt fuͤr alle Verhaͤltniſſe, 
bei minder guten Zuckerruͤben. 

Jeder Fabrikant kann leicht dieſen Punkt fuͤr ſeine oͤrtlichen Ver— 
haͤltniſſe ausmitteln und feſtſtellen, und dieſe Ausmittelung muß für 
ſeine Berechnungen uͤber den Ertrag aus Ruͤben dieſer Gegend natuͤr— 
lich die Baſis bilden. 


Wenn nun in der Scheidung.... 8,151 Proc. Zucker 
waren, ſo koͤnnen zur Fuͤllmaſſe nach Abrechnung 5 a 
enen In, Zmu)e ON » 5 

iich | .. . . 6,941 Proc. Zucker 


gelangen und hieraus läßt ſich mithin die Ausbeute an Fuͤllmaſſe ge— 
nau feſtſtellen, denn da die Fuͤllmaſſe von Ruͤben mittlerer Qualitaͤt 
beilaͤufig im großen Durchſchnitte 75 Proc. Zucker in 100 Theilen ent— 
hält, fo verhaͤlt ſich 75: 100 — 6,941: x woraus 

xXx Zn — 9,2 Proc. Fuͤllmaſſe. 

Demnach müffen aus Rüben von diefem Gehalte 9,2 Proc. Fuͤll— 
maſſe erzielt werden, und darin find unläugbar 6,941 Proc. Zucker, 
welcher indeſſen noch nicht als Handelswaare erzielt werden kann, da 
davon der Syrup abgeht, der einen Theil dieſes Zuckers als ungewinn— 
bar mit ſich fortnimmt und in die Melaſſe uͤberfuͤhrt. 

Ad d. Es handelt ſich demnach noch darum, zu wiſſen, wie viel 
Syrup in jedem Falle erzielt wird? Die Bildung der Melaſſe iſt 
einestheils durch den Einfluß des Waſſers auf den Zucker in der Sied— 
hitze, aber nur in ſehr geringem Maaße (ſo daß wir ſie hierbei ganz 
außer Acht laſſen), anderentheils und zwar hauptſaͤchlich durch die 
Menge fremder Stoffe (der fyrupbildenden Subſtanzen) des Ruͤben— 
ſaftes bedingt. 

Es duͤrfte daher rationell ſein, hieraufhin einen Calcuͤl zu gründen, 


. 


4 
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der fuͤr alle Faͤlle paſſend gemacht werden kann, und da wir aus der 
Zuſammenſetzung der Melaſſe wiſſen, daß in den meiſten Faͤllen 1 Theil 
fremder Subſtanzen auch wenigſtens einen Theil Zucker unkryſtalliſirbar 
macht, und in den Faͤllen, wo es mehr iſt, ſtets durch Unterſuchung der 
Melaſſen die Menge in Anſchlag gebracht werden kann, ſo handelt es 
ſich nur noch darum, wie viel fremde Subſtanzen in dem Ruͤbenſafte 
ſind, und darin bis zur Fuͤllmaſſe bleiben, mithin durch die Fabrikation 
nicht entfernt werden konnten. 

Die Menge der fremden Subftanzen erfährt man annähernd durch 
die Differenz der Angabe des Ballingſchen (oder Brix'ſchen) Procenten— 
meſſers und des ermittelten reinen Zuckergehaltes. — Dies iſt an— 
naͤhernd inſofern, als die fremden Stoffe, Salze rc. eine größere 
Anzeige am Procentenmeſſer zeigen als Zucker. Dieſe Angaben ſind 
daher jedenfalls zu groß und muͤſſen reducirt werden auf die ent— 
ſprechenden Procente. Man kann das annaͤhernd auf die Baſis hin 
thun, daß die Alkalien dieſen Salzgehalt der Ruͤben zum groͤßten Theile 
repraͤſentiren dürften. Wenn man daher ein Procent kohlenſauren 
Natrons in 99 Proc. Waſſer loͤſt, und dieſe Loͤſung mittelſt des Pro— 
centenmeſſers pruͤft, ſo findet man eine Anzeige, die dem entſpricht 
und die 1,4 Proc. beträgt, 1 Proc. kohlenſaures Kali in 99 Proc. 
Waſſer geloͤſt, zeigt dagegen am Procentenmeſſer 1,8 Proc. 

Das Mittel von Beiden oder 1,6 Proc. Anzeige des Procenten— 
meſſers duͤrften daher wohl annaͤhernd wirklich einem Procent Salzen 
und fremden Stoffen im Ruͤbenſafte entſprechen. Iſt daher die Diffe— 
renz zwiſchen dem Zuckergehalte und dem Procentenmeſſer z. B. 3 Proc., 
fo verhält ſich 1,6: 1 — 3 : x, woraus » — 1,87 Proc., welches den 
richtigen Procentgehalt dieſes Ruͤbenſaftes an fremden Stoffen wenig— 
ſtens annaͤhernder anzeigen wuͤrde als die Differenz allein. Dies koͤnnte 
als ein praktiſcher Beitrag zur Loͤſung der Frage gelten, wie viel 
Salze im Ruͤbenſafte enthalten find.« f 

Wie viel von dieſen nun wieder Alkalien oder unorganiſche Salze 
uͤberhaupt ſind, laͤßt ſich durch Einaͤſcherung eines beſtimmten Gewichts— 
quantums Saft ermitteln. Waͤre hier z. B. in 100 Theilen Saft 
1 Proc. Aſche gefunden worden, dann entſprechen ohne Zweifel die 
uͤbrigen 0,87 Proc. der Menge der neben dem Zucker im Ruͤbenſafte 
enthaltenen organiſchen Stoffe“). Obſchon dieſe Rechnung keinen 

) Da dieſe organiſchen Stoffe in ihrer Löſung und de 1 Anzeige in der 
Balling'ſchen oder Brix'ſchen Spindel hier gar nicht in ves geen wur⸗ 
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Anſpruch auf Genauigkeit macht, fo dürfte fie doch annaͤherndere Auf⸗ 
ſchluͤſſe geben, als man bis dato erhalten konnte, und es iſt iedenfals 
rationell, die fremden Stoffe ſo lange auf eine ſolche Baſis hin zu 
reduciren, bis etwas beſſeres uns noch genaueren Aufſchluß giebt. 
Nachdem wir nun wiſſen, wie viel wir fremde Stoffe im Ruͤben— 
ſafte hatten, fragt es ſich, wie viel werden davon in der Fabrikation 
abgeſchieden? 
Bei einem Verſuche hatten 71468 Pfd. Saft a 
3,3 Proc. Differenz zwiſchen dem Zuckergehalte und 
Balling's Procentenmeſſer, in Summa. 2358,44 Proc. 
Differenz. 
Die daraus erzielte Fuͤllmaſſe ergab: 
4. 4056 Pfd. à 16 Proc. Differenz — 648,96 Differenz 


Berben l de N. 7 
Es waren alſo in der Fuͤllmaſſe noch 
enthalten in Summa. . 1379,04. . . 1379,04 „ 


bleiben 979,40 Proc. 

In der Fabrikation wurde daher eine 979,40 Procentgraden 
entſprechende Menge fremder Stoffe abſorbirt, was ungefaͤhr 40 Proc. 
der ganzen Summa betraͤgt. Wir koͤnnen, um ſicher zu gehen, ½ als 
abſorbirt anſehen, und ½ als in die Fuͤllmaſſe uͤbergehend und Melaſſe 
bildend annehmen. 

Dabei iſt nur zu bemerken, daß dies ſehr variiren kann, nach den 
verſchiedenen Ruͤbenſorten, reſp. nach der Natur der darin enthaltenen 
fremden Subſtanzen, und jeder Fabrikant wohl einen Verſuch anftellen 
muͤßte, um fuͤr ſeine oder die oͤrtlichen Verhaͤltniſſe das Entſprechende 
und Maßgebende zu finden. Hier kann nur die Idee feſtgehalten und 
beiſpielsweiſe eroͤrtert werden. So kann es vorkommen, daß hier nur 
30 Proc. der fremden Stoffe, dort hingegen wieder 50, ja bis 60 Proc.“ 
derſelben durch die Fabrikation ausgeſchieden reſp. entfernt werden. 
Eine Durchſchnittsunterſuchung der verarbeiteten Ruͤbenſaͤfte, ſowie der 
daraus gewonnenen Fuͤllmaſſen giebt leicht Aufſchluß darüber für die 
örtlichen Verhaͤltniſſe. 

Wenn nun z. B. in der Fuͤllmaſſe, wie vorhin nachgewiefen, eine 


den bei dieſem Verſuche der Ermittelung des wirklichen Procentgehaltes der t 
den Stoffe im Rübenſafte, ſo iſt es wohl möglich, daß die Gleichung von 1,6: 
wie hier angenommen, noch einer Modification zu unterwerfen iſt, worauf ich 22 
mit aufmerkſam machen möchte. 


n 
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1379,04 Procentgraden entſprechende Menge fremder Subſtanzen, und 
dieſe Fuͤllmaſſe das Product aus 925 Ctr. Ruͤben war, ſo entfaͤllt per 
100 Pfund Rüben eine 1,48 Procentgraden entſprechende Menge fremder 
Stoffe, die in der Fuͤllmaſſe blieb, und die nach dem Verhaͤltniſſe von 
1,6: 1 reducirt — 0,925 Proc. Salze oder überhaupt fremder Stoffe 
per 100 Pfund Ruͤben ergeben wuͤrden. 

Eine gleiche Summe geht mithin auch wenigſtens an Zucker ver— 
loren, die dadurch in die Melaſſe uͤbergefuͤhrt wird. 

Von den 6,941 Proc. Zucker, die effektiv in der Fuͤllmaſſe waren, 
gehen alſo nun noch dieſe 0,925 Proc. Zucker ab, als durch die 0,925 
Proc. Salze d. i. fremder Subſtanzen in die Melaſſe uͤbergefuͤhrt, 
und die reelle Ausbeute beziffert ſich in dieſem Falle zu (6,941 — 
0,925 —) 6,016 Proc. Rohzucker, zu denen noch 8 Proc. hinzuzu— 
rechnen ſind, als »Nichtzucker« (naͤmlich fremde Stoffe und Waſſer), 
die im Rohzucker mit verkauft werden und die hier 0,48 Proc. be— 
tragen würden, woraus in Summa (6,016 + 0,48) — 6,496 Proc. 
Rohzucker als Handelswaare entſpringen und . 0,925 Proc. Zucker, 
fremde Subſtanzen .. nene 25 
als trockne Subſtanz der Melaſſe .. 1,850 Proc. 
abfallen wuͤrden, wozu der Waſſergehalt der— 

ſelben mit 20 Proc. (von der Angabe der 

Spindel nach Balling oder Brir) kommt, 

welcher hier t e 0,370 „ 
betraͤgt, um ſomit die Wenge NE 220 Proc 
an verkaͤuflicher in dieſem Falle gebildeter Melaſſe zu geben. 

In Summa wäre demnach an Rohzucker . 6,496 Proc. 
und aus der Fuͤllmaſſe erzielte Melaſſe . . 2,22 » 

Summa. .. = 8,7716 Proc. 
während 9,2 Proc. Fuͤllmaſſe waren; 0,48 Proc. entfprechen mithin dem 
Verluſte, der in der Praxis ſich jedoch noch etwas höher belaufen dürfte 
durch den Abgang beim öfteren Umkochen der Nachprodukte ıc. 

Dieſe ganze Rechnung kann man ſich dadurch erleichtern, daß man 
den durch die Melaſſebildung verurfachten Zuckerverluſt auf ½ der 
urſpruͤnglichen Saccharometerdifferenz oder nach der hinten folgenden 
Tabelle zu den dort angegebenen Groͤßen annimmt und den Fabrika— 
tionsverluſt zu 1,21 Proc. conſtant fuͤr alle Faͤlle annimmt, darnach 
kann man aus Ruͤben von 11 Proc. Zuckergehalt und 3 Proc. Saccha— 
rometerdifferenz erzielen bei 80 Proc. Saftgewinn:— 
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11.80 
Zucker. 100 2 0 Proc. 
minus Fabrikationsverluſt, conſtant 1,21 Proc. 4 
Zucker in der Melaſſe (S ½ von N 
A Proc u 11 W ih! » 1 01 
| F SEE 
bleiben ausbringbar an Rohzuckeeee ru . 6,59 Proc. 


Auf dieſe Art iſt die Ausbeute an Rohzucker außerordentlich leicht 
und einfach vorher mit ziemlicher Gewißheit zu beſtimmen, ſobald 
man nur die Qualitaͤt der zu verarbeitenden Ruͤben kennt. 

Fuͤr weiße Zucker iſt jedoch dieſe Berechnung nicht maaßgebend, 
da dazu noch eine Menge anderer Verluſte kommen. 


Daß der Zuckergehalt der Ruͤbe mit der reellen Saftausbeute 
multiplicirt den in dem Scheidekeſſel enthaltenen Zucker giebt, unterliegt 
keinem Anſtand. Daß hier ein Fabrikationsverluſt wirklich ſtattfindet, 
und zwar bei der Scheidung, bei der Schlammſtaͤtion, beim Eindicken, 
beim Filtern ꝛc. duͤrfte wohl jedem praktiſchen Fabrikanten klar ſein, 
der nur einigermaßen uͤber den Vorgang bei der Ruͤbenzuckerfabrikation 
nachgedacht hat. | 

Daß die Quantität des erzielten Syrups und Melaſſe bei dieſer 
Berechnung nach der Menge der in den Ruͤben enthaltenen fremden 
Subftanzen berechnet wird, dürfte wohl inſofern rationell fein, als 
dieſelben das Entſtehen der Melaſſe groͤßtentheils bedingen. Ich kann 
daher nicht mit jenen uͤbereinſtimmen, welche glauben, 0 Melaſſe 
im Verhaͤltniſſe des hoͤheren oder geringeren Zuckergehaltes der Ruͤben 
auch ſich um eine dem entſprechenden Betrage hoͤher oder niederer 
beziffere. Im Gegentheile glaube ich annehmen zu duͤrfen, daß, je 
mehr Zucker die Ruͤbe im Verhaͤltniſſe zu anderen Beimengungen reſp. 
fremden Subſtanzen enthaͤlt, deſto weniger Melaſſe, und umgekehrt, 
daß, je ſchlechter die Qualitaͤt der Ruͤben d. i. je weniger Zucker ſie 
im Verhaͤltniſſe zu fremden Stoffen enthalten, det mehr Melaſſe 
erzielt wird. 


Da gute Jahrgaͤnge, wo mehr Zucker in der Ruͤbe iſt, offenbar 
mehr Zucker beſſerer Qualitaͤt, eine gehaltreichere Fuͤllmaſſe und in 
Folge deſſen weniger Melaſſe ausgeben als ſchlechte Jahrgaͤnge, wo 
weniger Zucker und mehr fremde Stoffe in der Ruͤbe ſind, ſo moͤchte 
ich empfehlen, den Calcuͤl an anzuhoffender Melaſſe auf die Quantitaͤt 


| 
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und Qualitat der in den verarbeiteten Rüben vorhanden geweſenen 


fremden Stoffe zu baſiren, wobei ich annehme, daß 40 Proc. davon 
durch die Fabrikation entfernt werden und der Reſt auch einen gleichen 
Theil Zucker ungewinnbar mache, daß ferner die Melaſſe 20 Proc. 
Waſſer enthaͤlt, wenn die Angabe der Spindel als feſte Subſtanz an— 
genommen wird. 

Demnach wuͤrde bei der Arbeit auf Rohzucker reſultiren aus dem 
1 Proc. Saccharometeranzeige entſprechenden Theile fremder Stoffe im 
Ruͤbenſafte: 0,892 Proc. Melaſſe. 


Der Saccharometeranzeige ' f 
118 Es gingen dabei verloren 


entſprechende Theile fremder An Melaſſe 

Stoffe im Rübenſafte an Zucker 
1 Proc. Bg. od. Brix 0,892 Proc. 0,358 Proc. 
I 88 0,578 
2 8 1,8 » 0,720» 
sn ai u 2,26 » 0,904 » 
3 eee. N 1084 » 
Zn 5» 3,17 » 1,268 » 
4 » » » » 4,49 » 177 80 » 


Die letzte Colonne bietet einen Beitrag zur praktiſchen Loͤſung der Frage: 
wie viel Zucker durch die Salze und fremden Subſtanzen des Ruͤben— 
ſaftes praktiſch ungewinnbar gemacht wird. 

Indem ich dieſe Tabelle dem pruͤfenden Auge weiſerer Fabrikanten 
empfehle, bemerke ich zugleich wie oben, daß a. je nach der Natur der 
fremden Stoffe im Ruͤbenſafte auch mehr oder weniger als 40 Proc. 
derſelben in der Fabrikation ausgeſchieden werden koͤnnen, und b. daß 
die groͤßere oder geringere Menge angewendeten Spodiums, ſowie 
die ganze Fabrikationsmethode auch hierauf Einfluß uͤben kann. Im 
Allgemeinen duͤrften aber dieſe Zahlen vielleicht zutreffen. 

Im Ganzen definirt ſich daher der Verluſt bei einer Ruͤbe von 
10,45 Proc. Zuckergehalt bei dem jetzt uͤblichen Fabrikationsverfahren 
folgendermaßen: 
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Ganzer Zuckergehalt der Ruͤab eee . 10,45 Proc. 
Bei der Scheidung iſt wenigſtens ein 

procentiſcher Verluſt an Zucker von 0,42 Proc. 
beim Schlamm ein mechaniſcher ditto 0,2 v 
bei der Verdampfung, Knochenkohle ꝛc. 0,59 » 
In die Melaſſe wird Zucker uͤberge— 


fuͤhrt nen ute „ iK 470,925 % MR 
Bei 78 Proc. Saſtgewinn der Ruͤbe 
gehen bei der Saftgewinnung ver— 
FPV. ˙ . ² ˙ a A 
Zauckerverluſt in Summa . . . 4,410 Proc. — 4,41 Proc. 
Bleiben gewinnlb rr ou 0 eo Aa 
Rohzucker. 


Eine Pruͤfung dieſer aus der Praxis entnommenen Daten duͤrfte 
wohl auffordern, die Groͤße des Zuckerverluſtes beim Saftgewinn als 
des bei weitem groͤßten bei geringer Saftgewinnung ernſtlich ins Auge 
zu faſſen und bei den jetzigen Zeiten einer reiflichen Erwaͤgung zu 
unterziehen. | 

Die Mittel, demſelben abzuhelfen, beftehen in einem zweimaligen 
Preſſen bei Anwendung einer ziemlich bedeutenden Waſſermenge nach 
dem erſten Preſſen. Dadurch erhaͤlt man eine bedeutende und ener— 
giſche Maceration, die um ſo kraͤftiger einwirkt, je mehr Saft aus dem 
Brei entfernt war und je mehr durch kraͤftige Preſſung die Faſern 
reſp. Zellchen gequetſcht und ſo erſchließbarer wurden oder doch zu⸗ 
gaͤnglicher fuͤr das Waſſer nach dem Auflockern durch eine zweite Reibe. 
Die erſte Saftgewinnung, die ohne Waſſerzulauf nicht fo gut aus— 
fallen wuͤrde, kann dadurch auch ohne neues Waſſer bezweckt werden, 
daß der duͤnne Saft aus den Nachpreſſen in den Breikaſten der erſten 
Reibe geleitet wird, wodurch der Ruͤbenſaft duͤnnfluͤſſiger und das erſte 
Preſſen ſehr erleichtert wird. 

Der groͤßte Verluſt demnach entſteht durch die Bildung der Me— 
laſſe, wogegen eine kraͤftige Filtration Mittel bietet und außerdem 
noch ebenſo wie der chemiſche Verluſt bei der Scheidung durch An— 
wendung des ſalzſauren Kalkes, bei der Scheidung zu vermindern ſein 
duͤrfte. 

Der Verluſt beim Ueberſpritzen, beim Filtriren u. ſ. w. iſt bergle- 
chungsweiſe gering, ſowie der in der Schlammſtation. 
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3 Sa Be: ueber den Verluſt an Zucker bei der Fabrikation. 351 

Eine ſolche Zuſammenſtellung duͤrfte aber, fuͤr jede Fabrik auf 
Verſuche geſtuͤtzt und ermittelt, ſehr viel dazu beitragen, ein richtiges, 
klares und wahres Bild uͤber den anzuhoffenden Gewinn und Verluſt 
an Zucker fuͤr alle Verhaͤltniſſe zu bieten. 
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Réaumur und Fahrenheit. 


Tabelle zur Vergleichung der Temperaturgrade nach Celſius, 


ö | 
| Gelftus. Réaumur. Fahrenheit. Celſius. Réaumur. Fahrenheit. 


af 


85 BR N 1 7 Bi: 
ae en are e 1 ge 

if AG 1 0 We % mh I N 7 
as “er Ei, Lo? re 177 


1 Nan 


Druckfehler. 


2 
BET 


Seite 146 Zeile 1 jet »Y, Loth Ultramarin« ftatt 7 Pf. 
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